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2Capitulo 1
CONSIDERACIONES PRELIKINARES
1.1.- EL OLIVO
Es un árbol de origen antiquisimo, citado en las
Sagradas Escrituras y en la hlitologia.
Existen en la actualidad alrededor de 800 millones
de olivos en el mundo, distribuidos en 10 millones de
hectáreas, he .Lándo s e aproximadarnente el 75 por 100 en
la llamada "Cuenca Mediterránea". España ocupa el pri­
mer lugar del mundo con 200 millones de olivos reparti­
dos en 2.340.000 hectáreas. Italia figura en segundo lu­
gar, con 185 millones de olivos en 2.250.000 hectáreas.
Las caracteristicas üás importantes del olivo son:
su extraordinaria longevidad, su gran resistencia a la
sequia y su desarrollo en muchos tipos de tierras y cli-
mas ,
El olivo padece enfermedades y es atacado por pla­
gas, precisando de riegos, abonos y podas.
1.2.- LA ACEITUNA
La aceituna es el fruto del olivo, existiendo nu­
merosas variedades botánicas.
Su origen y su empleo en la alimentaci6n humana son
antiquísimos.
En general, alrededor del 95 por 100 de la produc­
ci6n de aceitunas se destina a la extracci6n de aceite
de oliva y el 5 por 100 restante al consumo directo de
mesa.
Aunque las producciones mundiales de aceitunas va­
rían mucho, según las cosechas, pueden estimarse en
8.000 millones de kilos anuales, en promedio. España
fue, hasta no hace muchos años, el primer productor
mundial. En los últimos años, Italia ha superado, en
31 • 3. - _I;C�_�-�.º�_:I_TE��Y_�GE2�_�.I�_�§ Q_ºI��ª-!I_�_!J_�ª-
Pueden clasificarse en dos grupos:
a) Aceite de oliva
b) Aceites de semil12s
En Espa.qa, el actual e ensumo anual n per capi ta" de
aceites vegetales es casi de 20 kilos, de los cuales 12
son de oliva y 8 de se�illas.
1.4.- ACEITE DE OLIVA
El aceite de oliva se extrae, por procedimientos
isicc 3 de un fruto fresco: la aceituna.
Es el "Ónico aceite, empleado en gran escala en la
alimentaci6n de los paises mediterráneos, que posee un
sabor y �m olor que recuerdan el fruto de origen. Su
empleo en la alimentación y en diversos usos es anti­
quisimo.
Existen distintas denominaciones para el aceite de
oliva, según las caracteristicas organolépticas.
Durante varias décadas de este siglo, España ocu­
p6 el primer lugar en las producciones de aCEite de
oliva, representando entre el 40 y el 50 por 100 de
las mundiales. Italia figuraba en segundo lugar, con
un 25 por 100.
Las producciones españolas cubrian entonces las
necesidades del consumo interior, exportándose impor­
tantes cantidades. Por el contrario, debido a su mayor
poblaci6n y a su menor producci6n, Italia se veia obli­
gada L importar de España y de otros paises, el aceite
cel-leral, a
...., �
r.spana , 112.s producciones i t r j_2�"r12.S pueden es-
tinlarse en unos 2.500 millones de kilos y las espaBolas
en unos 2.200 millones.
De cada 100 kilos de ac e.í tuna.s , se extraen unos 2C
kilos de aceite de oliva.
ele oliva qu e le f'aL taba para su consumo.
Desde 1900 hqsta hasta 1925, y en menor escala
hasta 1936, Espafia produjo aceites de oliva, cuyas
C2 idades excepcionales dieron faIna y prestigio a
m; stro pais en el mercado internacional, siendo ade­
más sus precios los más bajos.
Por sus producciones, calidades y precios, Espa­
ña estuvo, durante :luchos años, en condiciones muy ven­
tajosas sobre los denás paí�es, para ejercer su supre­
macía en el nie r-cado internacional del aceite de oliva.
Desde hace ya bastantes años, las producciones es­
pañoLas , superadas úl tLmamerrt e por las italianas, son
insuficientes para cubrir nuestras necesidades internas.
Las calidades excepcionales de él taño desaparecieron
casi definitivamente de nuestro mercado interior en
1936.
La probemática del aceite de oliva e spaño1 , ini­
ciada hace varias décadas, es, en la actualidad, muy
compleja y de difícil soluci6n a corto plazo.
Una de las finalidades del presente trabajo es
exponer algunos de los i:núltiples problemas que afec­
tan al aceite de oliva, al objeto de intentar propo­
ner soluciones que permitan resolverlos, por lo menos,
parcialmente.
1.5.- ACEITES OBTENIDOS DE OTROS FRUTOS FRESCOS
Aparte de la aceituna, existen otros frutos fres­
cos, de los que puede extraerse aceite:
a) Almendras dulces y amargas
Contienen un alto porcentaje de grasas. Sin em­
bargo, la almendra es un producto muy caro para ser
destinado a la obtenci6n de aceite. El que se produce
se aplica a la preparaci6n de ciertos turrones y usos
farmacéuticos.
b) F r'u t o o el c o e o t e ro
El aceite contenido en las semillas es extraído
por molturaci6n y prensado. El aceite obtenido ha de
ser sometido a un proceso de refinaci6n completa para
que pueda reunir las características exigidas para el
consumo alimenticio hu�ano. Como el aceite de oliva
refinado, los aceites de semillas son totalmente insí-
pidos.
El consumo mundial de aceites de semillas es muy
superior al de aceite. de oliva.
Antes de 1960, los aceites de semillas se emplea­
ban muy poco en la alimentaci6n humana en España. El
consumo ha ido aumentando considerablemente en los úl-
La nuez de coco ma.du ra , c cpr'a , contiene un elevado
porcentaje de grasa. Esta crasa se destina a la alimen­
t ac
í ó-
en regiones productoras de copra :l a la fabrica­
ci6n
ó
e jabonef, margarinas y «o emé t í.c o s ,
c) Fruto de la nalma de aceite
El aceite de pa'Lma se consume mucho en I\'íalasia. Es
un valioso producto de exportaci6n e influye considera­
blemente en el mercado mundial de los aceites vesetales.
l. 6. - ACEl TES DE srs.r JJJJAS
Los aceites de mayor consumo en la alimentaciél
humana son, entre otros, los siguientes:
Aceite de soja
Aceite de girasol
Aceite de cac��uete
Aceite de algod6n
Aceite de maiz
Aceite de colza
Aceite de sésamo
6timos ai1.0S, aunque no en fo rrna regular.
El aceite de soja es el oue más se consume en EL­
pillla, pero el cultivo de la soja en nuestro pafs es
mínimo todavía.
Se obtienen en España cantidades de cierta consi­
deraci6n de aceite de girasol. Las posibilidades del
cU1tivo de girasol en España son elevadas. Esta pl��ta
posee una gran capacidad para absorber la humedad del
suelo, por lo que su cultivo es posible en secmlOS
frescos de eran parte de nuestra geograffa.
Los acej es de semillas obtenidos en España son,
en general, de buena calidad y los procedimientos L -
dustriales para su obtenci6n muy modernos.
Los precios :- e los aceites de semillas son muy
inferiores a los del aceite de oliva.
7Canítulo 2
SOBRE HISTORIA Y LEYEI'�DA DEL OLIVO
• �
. __u .�·_. _ o__�••_
2.1.- ORIGEN DEL OLIVC
El verdadero origen, atmque antiquisimo, es desco-
nocido.
La planta es originaria de Siria, según De Can­
dolle; de Asia Kenor, según Felletier; de Egipto, se­
gún otr( s autores.
ACErbo, G. (35) indica que la patria del olivo
cultivado debe ser atribuido a los pueblos camitas,
situados en los relieves montañosos del Sur del Cáu-
caso , en la altiplanicie del Irán, pT6ximos a las coz­
tas del Iúedi terráneo oriental de Siria y Palestina.
Según morettini (47), de Siria J� Palestina, el
olivo pas6 a Egipto y a Fenicia, �uyos pueblos lo di­
fundieron a las islas y costas de Asia liienor y Grecia
(Chipre, Rodas y Creta). Posteriormente el olivo fue
introducido en otros paises de la cuenca central y oc­
cidental del I,':edi terráneo, de Africa septentrional y
de Europa meridional.
Los griegos, según testimonio de Teofrasto, Aris­
t6fanes, Plinio y Polucio, distinguieron quince varie­
dades del olivo cultivado.
Sucesivamente a este periodo, los fenicios difun­
dieron el cultivo del olivo hacia occident?: Tripoli,
Túnez y Cartago.
Posteriormente el olivo fue introducido en Sici­
lia, Cerdeña, Italia meridional, Argelia, Marruecos,
España y Francia meridional.
Los romanos, durante los primeros años de su im­
perio, extendieron el cultivo 'del olivo en sus domi­
nios. En Europa: España, Portugal y Francia; en Afri­
ca septentrional hasta los limites del desierto y fi­
nalmente en Asia en los extensos territorios ocupados.
82.2. - EL (;111 VO }�H LA LEYEI�DA Y Eli LA LI TOI_,CGIA
------- �---_._--_ .. __._-�---- ". -..,_---------_,.-
Cuenta una leyenda que Adán, a sus 930 años, sin­
tiendo pr6xima su muerte, record6 las palabras del Se­
ñor, prometiéndole "el 61eo de la misericordia" para
la redenci6n suya y de la human
í dad , Entonces mandó a
su hijo Set al Paraíso Terrenal, gvardado por un que·
rubín, para conseguir el "61eo". Ante las súplicas de
Set, el querubín cogi6 del árbol del Bien y del Eal,
tres semillas para que fueran depositadas en la boca
de Adán antes de ser enterrado en el Valle de Hebr6n,
cerca del Monte T2bor. Así lo hicieron y las tres se­
millas germinaron en la boca del muerto. Nacieron tres
tallos: olivo, cedro y ciprés.
En el mundo o.e la r,:i tología, se atribuye a ltiiner­
va la creaci6n de la primera planta. Narra la leyenda
que Minerva estaba enemistada con Neptuno, porque am­
bos querían imponer su nombre a la ciudad que Cecrops,
hijo de Vulcano, acababa de construir. Para poner fin
a la querella, Júpiter, padre de los dioses, decidió
que la ciudad llevaría el nombre del que creara aquello
que fuera más útil a la humanidad. Neptuno dio un golpe
en la tierra con su tridente y sali6 un caballo, y ¡;':i­
nerva hizo surgir el olivo. Los dioses pensaron que el
caballo representaba la guerra y el olivo la paz. En­
tonces, Júpiter, entusiasmado, sentenció que la ciudad
fundada por Cecrops se llamase, como ella, Atenas, que
era el nombre con que los griegos llamaban a J.-1inerva,
ya que la paz era mucho más útil que la guerra.
La Sublime Trinidad de los griegos la constituía
el olivo de Atenas, la vid de Dionises y el laurel de
Apolo.
9Horr.e ro canta en su Ilíada que el Centauro y el
olivo encendraron la Civilizaci6n Helénica.
De la rri sma n-lanera qu e fue celebrado el olivo,
taJ1bién fue apreciado su producto.
Sobre la extracci6n del aceite de oliva, hay múl­
tiples versiones: La leyenda afirma q_ue fue inventada
por Aristeo, hijo de Apolo y de la ninfa Cirene; para
los griegos fue Cecrops, el flLDdador de Atenas, quien
enseñ6 a extraer el aceite de las ac e í .unas , y para le s
egipcios, dicha operaci6n se debe a la diosa Isis.
2.3.- EL OLIVO Y El:_jl.CEITUE OJJIVA EN �AS f?AGRAD;{\.S
ESCRITURAS
El olivo y �J .c e í, te de oliva fueron tan importan­
tes en la antigüedad que las Sagradas Escrituras los
mencionaban en numerosisimas ocasiones. De Nacar y Co­
lunga (6) y de Fiacco (71, g), hemos recopilado yorde­
nado gran parte de las citas de las Sagradas Escritu­
ras, relacionadas con el olivo y el aceite de oliva.
La exposici6n de ellas resultaría excesivamente exten­
sa. Llencionaremos las que, a nuestro juicio, ofrecen
mayor interés.
La Biblia menciona mucbas veces el olivo, desig­
nándole con el nombre de "zaíth".
Cuando ces6 el diluvio
'
"Noé esper6 otros siete dias, y al cabo de ellos
solt6 otra vez la paloma, que volvi6 a él a la tarde,
trayendo en el pico una ramita verde de olivo. Cono­
ci6 por esto Noé que las aguas ya no cubrian la tierra".
(Génesis: cap. 8, versic. 10).
Bondad de las obras de Dios
"Son cosas de toda necesidad para la vida del hom­
bre: el agua, el fuego, el hierro, la sal, el trigo, la
miel y la leche, el vino, el aceite,y el vestido. Todas
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estas cosas son buenas para los piadosos; �as para los
pecadores se convierten en malas". (Eclesiástico: cap.
39, versíc. 31).
Hermosura del olivo
__ o -
"Como hermoso olivo en la llanura, C0::!10 plátano
junto a las aguas". (Eclesiástico: cap. 24, versíc. 19).
"Olivo siempre verde y hermoso te quiso Yavé".
(Jeremías: cap. 11, versíc. 16).
"Como verde Elivo cargado de fruto, CO!DO ciprés
que se alza en las nubes, cuando ponía los ornamentos
de su gloria y se vestía con las ropas surrtuo sas".
(Eclesiástico: cap. 50, versíc. 11).
La madera del olivo
.. � s muy apreciada
"Hizo en el santuario dos querubines de madera de
olivo. A la entrada del santuario hizo una puerta de
dos hojas de madera de olivo. Hizo igualmente para las
puertas del templo postes cuadrados de madera de olivo".
(Reyes: cap. 6, versíc. 23).
Profecía de Elías
"Pero ella, (la Viuda de Sarepta), contest6 a
Elías: Vive Yavé, tu Dios, que no tengo nada de pan co­
cido y no me queda más que un puñado de harina en la
tinaja y un poco de aceite en la vasija. Precisamente
estaba ahora cogiendo unos serojos para ir a preparar
esto para mí y para mi hijo. Lo comeremos y nos deja­
remos morir. El le dijo: No temas; ve y haz lo que has
dicho, pero prepárame para mí antes una tortita cocida
con el rescoldo y tráemela y luego ya harás para ti y
para tu hijo, pues he aquí lo que dice Yavé: No falta­
rá la harina que tienes en la tinaja, ni disminuirá el
aceite en la vasija hasta el día en que Yavé haga caer
la lluvia sobre la haz de la tierra. Fue ella e hizo
lo que le había dicho Elías y durante mucho tiempo tu­
vieron que comer ella y su familia y Elías sin que fal-
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tase la harina en la tinaja, ni dis�inuyese e� aceite
en la vasija, según lo Que había dicho Yavé, por boca
de Elías". (Reyes 1: cap. 17, versíc. 12 al 16).
ConsaGraci6n de lo� sacerdotes
"He aquí lo que has de hacer I "-ra consagrar los
sacerdotes a mi servicio. Tomarás de entre el canado
un novillo y dos carneros, todos sin mácula; pru1es
ácimos, tortas ácimas, amasan' '3 con aceite, y frisue­
los ácimos untados en aceite, todo ello hecho de flor
de harina de trigo. Toma el 61eo de unciones, derráma­
lo sobre sus cabezas y les unges. Así serán benditos'!
(Exodo: cap. 29, versíc. 2).
El aceite como símbolo de bendici6n y ale�:ría
IILos días del hombre son como la hierba, como for
del campo, como el olivo; así florece". (Salmos: cap.
103, versíc. 15).
El perfume del aceite y el olivo y el incienso
alegran el coraz6n, y el consejo y la ciencia son la
delicia del alma". (Proverbios: cap. 27y versíc. 3).
2.4.- EL OLIVO Y EL ACEITE DE OLIVA DESDE SUS ORIGENES
·HASTA 1880
Los pueblos de las antiguas civilizaciones rin­
dieron culto al olivo y al aceite de oliva, por sus
grasas en la alimentaci6n y por su carácter de dádiva
divina. Era leña, condimento y 61eo de lá�para.
En los papiros egipcios se alude con frecuencia
al olivo y se hace menci6n al aceite de oliva. En las
decoraciones de los antiguos monumentos egipcios se
representa la planta y las operaciones de bU explota­
ci6n.
Columella calific6 el olivo: "Olea prima omnium
arborum est".
Homero menciona el uso del aceite de oliva des­
pués del baño y en la purificaci6n de cadáveres.
12
Los e;rie[Cos "Jr los rOD2110S u t i L'í z.a.ban el aceite
de oliva en f'o rma de fricciones, por proporcionar una
wayor resistencia física y potencia Liuscular. Los Gla­
diadores de la civilización latina se untaban el cuer­
po con aceite de oliva ffiltes de empezar sus luchas.
Al finalizar la edad antigua, los fenicios, Erie­
gas y romanos intensificaron el cultivo del olivo, Que
se extendía por toda la Europa meridional, Asia occi­
dental y Africe. septentrional. Durru1te el período del
Imperio romano, el cultivo del olivo tuvo la m¿�ima ex­
tensión e :ntensidad. El aceite producido, no solamente
bastaba para el consumo interior, sino que proporciona­
ba un activo comercio le exportaci6n.
Al iniciarse la edad media con la caída del Impe­
rio romano, el cultivo del olivo también decae. Los
árabes intensificaron, en sus dominios, los cultivos
del naranjo y limonero y no tuvieron gran interés en
incre: cntar el cultivo del olivo por razones comercia­
les, pues en sus paíees de origen se producía aceite
de oliva.
En Europa, durante la edad moderna, el olivo ex­
perimenta diversas vicisitudes.
Aunque la producci6n francesa de aceite de oliva
ha sido, en todos los tiempos muy escasa, su calidad
ha sido ,siempre excelente. Es de citar la frase de
una de las cartas que Madame de Sévigné dirigi6 a su
hija madame de Grigon: "Je ne saurais vous plaindre de
ne pas avoir de beurre en Provence, car vous y possé­
dez de l'huile admirableL•
Bajo el reinado de Carlos 111, se incrementa el
cultivo del olivo en España e Italia.
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Ln ES9aLa, alrededor de 1880, el cultivo del
olivo y el c orne r-c i o del acei te de oliva aumentan
notablecent e.
Análoeamente en Italia, a partir de la unifi­
caci6n nacional, todas las ramas de la agricultura,
en general, y de la olivicultura en particular, se
intensifican. Desde 1859 hasta ló70 se incrementan
las hectáreas dedicadas al olivo y el número de oli­
vares. Los precios son remuneradores, el comercio
del aceite de oliva se intensifica y las técnicas
de fabricaci6n se perfeccion��.
2.5.- EL (,LIVO y EL ACEITE DE OLIVA EN AI\;ERICA
En el me r-c ado internaci ona l. del aceite de oli­
va, los paises del continente americano desempeñan
"LID papel muy secundario. Sin embargo, la introduc­
ci6n y el desarrollo del olivo en los paises a�eri­
canos ofrecen un curioso interés.
Las informaciones que a continuaci6n exponemos
han sido recogidas y extractadas de Chiesa y Nico­
lea (39).
El olivo fue introducido en las Antillas, en
1520, procedente de Sevilla. "Doscientas cincuenta
estacas de aceitunas sacadas de cuajo e cullera y
mil doscientas estacas delgadas de aceitunos".
También procedente de Sevilla, el olivo fue in­
troducido en II�éjico, en 1531. "Que de aquf en adelan­
te, todos los maestros que fueren a nuestras Indias
lleve cada uno de ellos en su navio la cantidad que
le pareciere de plantas e viñas e olivos, de mru1era
que ninguno partiere sin llevar alguna cantidad".
Condit afirma que el olivo fue introducido en
California desde TI;éjico.
En 1550, Antonio de Rivera, a su regreso de Se-
villa, llevó cien estacas,
;
de las cuales solo tres
lle�aron en condiciones de ser plantadas en el Perú,
en una de sus huertas.
Las aceitunas se valoraron a altos precios d' ran­
te los primeros afio s , en los países en que se había
introducido el. olivo. Fareira djee: "La priDera acei­
tuna valía un tesoro; dar seis c:. un convidado era
derroche de mayo r-az.go s , Kuchc' años pasaron sin que
se cogiese aceite. Los dueños de olivares ganaban más
vendiéndola ele esta manera que haciendo aceite de ell�".
A finales deL siglo XVII, la Clivicul tura tuvo
una gran difusión en el Perú, se@�n afirma el P. Cobo,
en su Historia del Nuevo I\lundo.
En cuanto a Argentina, distintos autores, entre
otros, Scaefe.r Gallo, Sánchez Oviedo y Fray Fernando
Rodríguez Tena, en su obra Historia Natural de la Amé­
rica del Sur, coinciden en que el olivo fue introduci­
do en Argentina procedente de Chile, aunque discrepru1
en el año.
Tanto en Argentina como en Chile y Perú, el oli­
vo se desarrol16 rápidrunente. Según Schaefer Gallo, el
incremento del olivar proporcion6 a estos paises, per­
tenecientes entonces a la corona española, una nueva y
abundante fuente de recursos que hicieron disminuir
el comercio con España. Carlos 111 orden6 a los virre­
yes que no diesen licencia alguna para plantar viñas
ni olivares. En Argentina, pese a la extremada vigi­
lancia, el olivo sobrevivi6, especialmente en La Rio­
ja y en alguna regi6n aislada.
C! 2. -:-:,:_ +u.L O 3
Referente a la tribu de las oleinas, los autores
citados la consideran integrada por seis géneros.
Géneros Especies
Olea L.
-
Phillyrea L.
Ligustrum (Tourn.) L.
o. europaea L.
Ph. angustifolia L.
L. Vulgare L.
L. japonicum Thumb.
S. vulgaris L.
F. phillyreoides Labill.
F. ornus L.
Syringa L.
Fontanesia Labill.
Fraxinus L.
F. excelsior L.
BI01CGIA DEL GLIVO
3.1. - 9}! SI!.t�_C_�º._Iº]iJ?§__�9���-ºAª-
Se[n Pro (49)f el olivo está clasificado en la
siste�ática botánica, como sigue:
Divisi6n: ESpeTI1at6fitas
Subdivisi6n: Angiosperr:ms
Clase: Dicotiled6neas
Grupos: Simpátalas
Subgrupo: Tetracíclicas
Orden: Ligustrales
F�TIilia: Oleáceas
Tribu: Oleeas
Género: Olea
Especie: Olea Europaea
Nombre común: Olivo
Fiori y Paoletti (78) subdividen la familia de las
oleáceas en dos tribus: jasmineas y oleineas, la prime­
ra con un solo gánero Jasminum L. y dos especies: Jas­
minum officinale L. y Jasminum fructicans L.
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:;�nobl8.uch (05), sj-cuiendo a Ene:ler y Pran tL, divide
a la familia de las oleáceas en dos tribus: oleodeae y
,ias-n....no.i deae , A su vez, la tribu de las oleoi<ieae está sub-.�'--�'.�- ._-�-_.-
dividida en tres subtribus: fraxíneae con dos géneros, sv--- _._
rín�í�ae con tres géneros y oleínae con doce Eéneros. El
ndmero total de esnecies es de 216. El género Olea L. es-_..
--_-
tá, a su vez, dividido en dos secciones: ���elaea y eue-
laea con varias especies y subspecies.
Entre las clasificaciones de las oleáceas más acre-
ditadas de los viejos traiados de Olivicultura, merecen
citarse las de Flahault, en su obra "L'olivier", Ann.
Ecole Nat. Agric. Kontpellier, Tom. 11. 1886. Es de desta­
car que el género Ole� L. consta de treinta especies, la
mayor parte de las cuales son originarias del Japón, la
India Occidental, Australia y Polinesia.
3.2.- VARIEDADES CULTIVADAS
Dado el carácter fundamentalmente estadístico del
presente trabajo, no consideramos necesario citar'las va­
riedades del olivo cultivadas en los diversos países. Só­
lo se hará referencia a las variedades de España, Italia
y América. Una información detallada puede verse en la
obra de Korettini (47).
a) En España
Son muchas las variedades de olivo cultivadas en Es-
paña desde el punto de vista fruto: la aceituna.
Cada variedad de aceituna recibe distintas denomina­
ciones, según la provincia o región.
Según la variedad, los tamaños de las aceitunas di­
fieren sensiblemente por su tamaño, forma, color, así como
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rendimiento graso, etc.
Según Pro (49), siguiendo la clasificaci6n
de Dantin Cerceda, las variedades de olivo cul­
tivadas en España, cuyas denominaciones comunes
según las regiones figuran entre paréntesis, son:
Rostrata, Craniomorpha, Ami[::;dalina o Cavanillesii
(Co rna cabra, Cornezuelo, Lechin, llÍacho, Picuda,
Picudillo, Farga, Argudell, Corneta, etc.).
Argentata, Praecox o Media �otunda (Hojiblanco,
Hevadillo blanco, r;;oradillo, Lucio, etc.).
Cvarlis, Banauerii, �:blonga (Lechin, I,:ismera, Oli-
.ro picholin, Ecijana, etc.).
30rianea (Nevadillo, Negrilla, etc.).
Tenax, Vallejii o Atrorubens (Negr'a'l , Negrala, Ne­
grillo, etc.).
Ovata (Cirujal, Tachuno, Castellano, etc.).
Nigricans (Vero, Injerto, Aragonés, T ;mpranillo,
etc. ) •
b) En Italia
Las publicaciones "Le varieta di olivo culti­
vate en Italia" Federazione del Conr.o r-z í, per 1 'oli­
vicoltura. Roma, 1936 y n1ionografie provinciali
degli Atti del Convegno nazionale di Olivicoltura".
Vol. 111. Bari 21-22 de septiembre de 1938 propor­
cionan una amplia y detallada informaci6n de las
variedades de olivo cultivadas en Italia.
A título meramente enunciativo, citaremos las
siguientes: Taggiasca, Pignola, Colombaia, l',Iorti­
na, Rossese, Razzola, Cassaliva, Gargnano, Cesa­
rola, Favarol, Lavagnina, Frantoio, Tilaraiolo,
Leccino, Carpallese, Pisciottana, etc.
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Cada una de estas variedades se encuentran en
determinadas regiones italianas.
Entre las variedades citadas, las hay que
ofrecen gran resistencia al frio y a los parási­
tos, siendo la producci6n de aceitunas elevada.
c ) En AInérica
Citaremos únicamente lar variedades de olivo
que se cultivan en Argentina, por ser el pais al 2-
rica�o de mayor producci6n de aceite de oliva.
Seg6n Chiesa y Ní roLea (39), las principales
variedades y sus origenes son:
Variedades Orig�
Arauco España
Arbequino España
Ascolano Italia
Cerignola Italia
Empeltre España
Frantolio Italia
Leccino Italia
liIanzanilla España
Morinello Italia
Nevadillos Eapaña
San Agostino Italia
Santa Catalina Italia
Sevillana España
3.3. - CARACTERISTICAS LlORFOLOGICAS
Nos limitaremos a exponer someramente las
principales caracteristicas comunes a la mayoria
de las variedades del olivo.
Rafees
El olivo posee un sistema radicular expansivo
y penetrante.
Tronco
La altura varia, según las variedades, entre
5 y 20 metros y el diámetro �tre 1 y 2 metros.
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3.4.- ECOLCGIA DEL OLIVO
Localizaci6n
El cultivo del olivo se encuentra difundi­
do en algunos de los países mediterráneos: Es­
paña, Italia, Grecia, etc. y en América, espe­
cialmente en Argentina.
Clima
El olivo es muy resistente a la sequía y
poco exigente referente al suelo. Requiere un
clima templado cálido, constante, sin vientos
fuertes, sin excesivas lluvias ni grandes varia­
ciones de temperatura en la época de floraci6n,
pero el terreno ha de disponer de reservas de
humedad, especialmente durante la bro'taci6n y
la maduraci6n.
Temperatura
La temperatura más conveniente para el cul­
tivo y la producci6n del olivo ha de tener una
media anual que oscile entre los 17 y 222C, pu-
Hay un viejo proverbio italiano, citado
por I,',orett .n í, (47), que dic e:
"Chi vuol Lnganriar-o il suo vicino,
ponga l'olivo grosso e il fico piccolino" .
.Hojas
Suelen ser largas y planas de 80x15 mm.
El haz es de color verde oscuro 'J' el envés blan­
quecino verdoso.
Flores
Son hermafroditas, que producen fy�tos y
semillas.
Fruto
La éceituna presenta múltiples variedades
de forma, color, tamaño y peso.
2(1
diendo soportar extremas de 45 y -6ºc. Cuando la
temperatura media es de unos 102C se inj cia la
brotaci6n, a los 20Q la floraci6n y a l( :; 222 el
desarrollo del fruto.
Altitud
La alti tud para el cul tivo del olivar es muy
variable. En España se observan plantaciones has­
ta 1.200 metros sobre el nivel del mar. En Calon­
gasta (Argentina) se encuentran plantaciones a
más de 2.000 metros en lugares abrigados.
Humedad
El olivo es una pla�ta refractaria a la ex­
cesiva humedad de la atm6sfera o del suelo. La
excesiva humedad favorece el desarrollo de ciertar
enfermedades y plagas que atacan al olivo. Las
l�uvias torrenciales son muy perjudiciales en el
momento de la floraci6n.
Por otra parte, el olivo resiste más que
cualquier otro frutal los efectos de las sequías,
prosperando en Túnez, Egipto y Trípoli con· preci­
pitaciones anuales inferiores a los 400 mm.
Terrenos
Aunque el olivo se desarrolla en muchos ti­
pos de tierras, los terrenos han de ser sanos,
profundos, de fácil drenaje, que permitan amplia­
mente la circulaci6n del agua y el aire, reposan­
do en un subsuelo perrneable y truubién profundo.
Longevidad
La vida de un olivo puede alcanzar varios
centenares de años si se le cuida adecuada�ente.
Existen algunos olivos en el huerto de Get­
semaní, cuya antigUedad supera los dos mil fuqOS,
que siguen produciendo frutos.
Según el Dr. Savastano, en Sicilia·y en Ar­
gelia existen olivos a los que se han calculado
más de mil años de vida.
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Exi st e el tiCliva della s t rega" de J,�agliano
(Grosseto), cuyo tronco mide cerca de 10 Detros
de circunferencia. Sev5.n Pampanini, este olivo
tiene una antigüedad de dos mil rulos.
Otro olivo milenario es el llarnado "Albero
della spada", en Tívoli, citado por Pavari A.
(L "Oleastro, "L"Alpe". 1932).
También en mallorca, en las cercanías de
S611er, pueden verse algunos olivos muy ant
í
guo s ,
con sus troncos corroidos y nudosos.
Algunos autores como De Candolle, Vieria,
Natividade, 12:ason y el ya citado Dr. Savastano
han realizado e s tud.í.os biol6gicos, fisio16gicos
y anat6micos sobre las causas de la extraordina­
ria longevidad del olivo, siendo las principales:
la robustez radicular de la planta, su considera­
ble extensi6n, la vitalidad del protoplasma, la
consistencia de su follaje, las protuberancias
redondeadas de la base del tronco principal, etc.
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Capitulo 4
DISTRIBUCION DEL CULTIVO DEL OLIVO
4.1.- NUMERO DE OLIVOS Y SUPERFICIES CULTIVADAS
Las superficies ocupadas por el olivar en produc­
ci6n y el m1mero de olivos cultivados se "han incremen·­
tado considerablemente en los últimos años. Según Ro­
ca (51), existian 4.800.000 de hectáreas dedicadas al
olivar en el mundo, estimándose en unos 500 millones
el número de olivos.
En la actualidad, las hectáreas ocupadas por el
olivar a.scienden a 10 millones y el número de olivos
a 800 millones, según la siguiente tabla.
Tabla 4.1. (1)
Paises Olivos Hectáreas
(en millones) (en miles)
España 200 2.340
Italia 185 2.250
Grecia 97 522
Turquia 72 723
Túnez 52 1.240
Portugal 50 1.110
Otros paises 144 1.815
Totales 800 10.000
Fuente: Olivicultura Moderna (92, b).
4.2.- DENSIDAD lilEDIA DEL NUMERO DE OLIVOS POR HECTAREA
La media mundial es del orden de 80 olivos por
hectárea.
Las medias por paises figuran en la tabla siguien-
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':r�!:2}.a 4.2. (2)
Países Glivos Eor hectárea
Grecia 185
Turquía 100
España 85
Italia 82
Portugal 45
Túnez 42
Fuente: Datos elaborados a part í.r- de la tabla 4.1. (1).
4.3.- PAISES QUE CULTIVAN EL OLIVO
España
Aunque prácticamente compart:'do con Italia, pues
las diferencias son mínimas, España ocupa todavía el
primer lugar del mundo.
En España se dedica al cultivo del olivo alrede-
dor del 12 por 100 de la superficie labrada de secano.
Supone una vez y media más que la superficie del viñe­
do y cinco veces r.ás que la dedicada a los frutales.
Representa prácticamente el 50 por 100 de la superfi­
cie total ocupada por cultivos arb6reos y arbustos.
Desde 1940 hasta 1956, la superficie cultivada
aument6 muy poco anualmente y a partir de dicho año
puede decirse que, con ligeras oscilaciones, se man­
tiene constante.
De las 2.340.000 hectáreas destinadas al cultivo
del olivo, la mitad corresponde a Andalucía, siendo
Jaén, C6rdoba y Sevilla las tres primeras provinci�s.
La Olivicultura es una actividad milenaria en
nuestro país y consideramos que habría de merece:r la
máxima atenci6n de nuestras autoridades, perfecccio­
nando las técnicas del cultivo del olivar, renovando
los viejos olivos improductivos por nuevos, fomentan­
do la lucha contra los parásitos y demás plagas que
tantos estragos causan en la producci6n y calidad de
las aceitunas.
2�
El ac ei te de oliva, medio ini[:valable en su sis­
tema culinari01 ha sido y es todavía muy importante
para la agricu: -Cura, industria y el comercio de Espa-
ña ,
Italia
Italia ocupa el segundo lugar del mundo, aunque
en la actualidad las diferencias con España son casi
inexistentes.
Como regiones principales olivareras, tenemos:
Puglia (Bari y Lecce), Toscana (Florencia, Siena y
Pisa) y Lazio (Frosinone y Roma).
De los 185 �illones de olivos, alrededor del 75
por 100 están en la Italia meridional y el 25 por 100
en la central.
El cultivo del olivo representa para Italia una
gran riqueza. Ultimamente las producciones italianas
de aceitv�as y consecuentemente las de aceite de oli­
va han aumentado extraordinariamente, superando en al­
@h�os años, a las espru10las.
Grecia
Aunque no por la superficie dedicada al olivar,
Grecia ocupa el tercer lugar del mundo por el número
de olivos y producciones de aceitunas y de aceite de
oliva, siendo el primer país en cuanto al número de
olivos por hectárea. Es la naci6n que más ha aumenta­
do proporcionalmente sus producciones de aceitunas en
los últimos años.
El olivo ocupa uno de los primeros lugares en la
agricultura griega, reuniendo dicho país condiciones
muy favorables para su cultivo. Creta, el Peloponeso
y las islas del Egeo son las zonas de mayor superfi­
cie dedicadas al olivo.
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Túnez
e upa el tercer lugar en cuanto a superficie cul­
tivada, pero las producciones de aceitunas tienen una
importancia muy secundaria con respecto a las españo­
las, italianas y griegas.
Portugal
Ocupa el quinto lugar en cuanto a superficie cul­
tivada, pero el cuarto entre las naciones productoras
de aceitunas y aceite de oliva.
Su territorio y clima son favorables para el oli­
vo, que se cultiva más o menos intensrunente en casi to­
do el país, destacando las provincias de Estremadura,
Beira y Alentejo.
Francia
El cultivo del olivo tiene lugar en algunos de
sus departamentos meridionales: Var (Toulon y Dra-
gu i.gnan }, Gard (Nl.mes), Alpes Earítimos (Niza y Cannes),
Bocas del R6dano (Earsella y Aix-en-F'rovence) y en la
isla de C6rcega.
En Francia, el cultivo del olivo tiene muy poco
interés. La superficie destinada al olivar disminuye
y la producci6n de aceite de oliva, aunque de buena
calidad, es modesta y decr6ce.
Otros países de la "Cuencá l\íedi terránea"
Turquía, Egipto y Argelia, así como I,'iarruecos me­
recen citarse, especialmente el primero de los mencio­
nados.
Países americanos
En Argentina, el olivo se ha desarrollado conside­
rablemente, debido a nuevas plantaciones. La primera
provincia argentina dedicada al olivar es lliendoza.
En los Estados Unidos, el 90 por 100 del cultivo
se halla en el estado de California.
Perú y Chile cultivan el olivo, aunque muy modes­
tamente, en comparaci6n con Argentina.
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Cardtulo 5
EI\FERi,-EDAD:2:S PLAGAS DEL OLIVO
--------------------
5.1.- ENFEm\.EDADES
Entre las obras consultadas sobre este tema, cita­
remos la de Chiesa y Nicolea (39).
Las enfermedades del olivo pueden ser originadas
principaJ ente por bacterias, hongos, faner6gamas p -
rásitas y agentes climáticos.
A) Ori�inadas por bacterias
La enfermedad más grave del olivo es la tubercu­
losis, que en Esprula recibe los nombres comv�es de tu­
mores, excrecacias, agallas, etc.
En las plantas j6venes, aparecen una serie de tu­
bérculos a lo largo del talJ�. En las adultas, estos
tubérculos aparEcen y se de�arrollan en el tronco.
Esta enfermedad es sumamente grave. El desarrollo
de los olivos atacados es muy precario. Cuando los tu­
bérculos se generalizan en la pl��ta, las cosechas re­
sultan antieconómicas.
B) Originadas por hongos
La cochinilla negra del olivo y distintas espe­
cies de hongos obstruyen la respiración y transpira­
ci6n de los olivos, ocasionando daños de importancia.
Las hojas, ramas y tallos de los olivos toman un
color oscuro y negro. Estos hongos producen la enfer­
medad fumagina del olivo, que se conoce en España, co­
mo negrilla del olivo, con la denominaci6n común.
e) Originadas por fanerógamas parásitas
Son plantas con raíces, frutos y hojas, que ab­
sorben sustancias nutritivas, no sólo del terreno y
de la atmósfera, sino de otros vegetales a los que
parasitan, que reciben el nombre de cuscuta.
Son plantas sin clorofila y viven a expensas del
olivo, enroscándose sobre los tallos, por medio de
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de unos 6rganos especiales llamados aUf corios.
La cuscuta origina, en el olivo, hinchazones o
tubérculos, que no deben confundirse con la tubercu­
losis del olivo.
D) Originadas por agentes climáticos
Los calores y fríos excesivos (4020 a -5ºC) son
perjudiciales, como ya expusimos.
Los olivos han de -:;ener luz solar y ventilaci6n
suficientes.
Los fuertes vientos secos y calientes pueden oca­
sionar quemaduras en los brotes.
5.2.- PLAGAS
Entre las plagas del olivar reás importantes, po­
demos citar la mosca del olivo (Dacus oleae), arañue­
lo del olivo, polilla del olivo, barrenillo, repilo,
etc.
En cada comarca, existen distintas plagas del
olivar. Así, en Caspe, la remolda; en Tortosa, la co­
cnárrí LLa; prays, ojo de gallo, mosca del olivo, etc.
Las plagas del olivar, especialmente la mosca,
causan-verdaderos estragos en las cosechas de aceitu­
na, cuyas producciones quedan enonnemente mermadas y
sus calidades altamente perjudicadas, repercutiendo
en las producciones y calidades del aceite de oliva.
Estas plagas empezaron aaparecer en España antes
de 1920. Subsisten en la actualidad, a pesar de que
existen medios eficaces para combatirlas.
La mosca del olivo
Por su originalidad, creemos de interés reprodu­
cir algunos párrafos publicados por Mangrané (42), re­
feridos a la mosca del olivo antes de 1920.
"Refiriéndome ahora exclusivamente a aquella épo­
ca, voy a dar algunos detalles que pueden parecer pin-
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torescos, pero que no carecen de un inter�s práctico.
Cada año , en la última decena de junio, salia al
campo para visitar algún olivar. A los trabajadores
del mismo les preguntaba si habían visto la fatídica
"mosca", ya que todos solian tener, en alguna sombra,
un cántaro de agua fresca, y a él acuden las nmoscas"
del olivo.
Al 110 aparecer sus huellas, era cuesti6n de vol­
ver unos días después. Al no verlas tampoco entonces,
seguía vigilando, incluso durante todo el mes de agos­
to. Si durante este mes continuaban sin aparecer las
trazas, era probable que no se presentase el insecto.
La primera aparici6n tiene lugar en los olivos
de calidad -que en Tortosa se llaman farga-, y las
aceitunas presenten un puntito negro apenas percepti­
ble. Este es un síntoma que no falla. Se desarrolla
con más o menos intensidad, segdn la marcha de las
conüí.c í.one s cli.mato16gicas. Si el verano es seco y no
muy caluroso, es más difícil el desarrollo del insec­
to; en cambio, si llueve de vez en cuando, se propaga
más fácilmente y con mayor intensidad.
Después de los primeros síntomas pasaba un mes
durante el cual se veían menos moscas, y los payeses
en general decían que la mosca se había detenido. Pe­
ro la realidad es que está en curso la segunda pro­
creaci6n. Si se detiene aquí, los efectos no son gra­
ves y tienen poca extensi6n, pero si llega a tener
lugar esta segunda procreaci6n los estragos son gran­
des, y si se produce la tercera, el perjuicio es enor­
me. La cosecha de aceite puede quedar reducida a la
mitad, y la calidad resulta desastrosa.
Nis observaciones sobre el estado de la aceituna
las hacía con la finalidad de comprar las calidades
buenas, ya que si avanzaba el "agusanamiento", aqué­
llas eran cada vez más escasas. En tres meses, las
mismas buenas calidades obtenían un sobreprecio de
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20 hasta 40 por ciento según la generalizaci6n de la
plaga.
En aquella comarca, los puntos más vulnerables
han sido siempre los lindes entre las provincias de
Tarragona y Castel16n de la Plana, desde Ulldecona
a La Cenia, en la provincia de Tarragona, y la zona
del Maestrazgo en la de Castel16n.
Ello sucedia porque dejaban alli las aceitunas
en el árbol, incluso en junio, por ser altos los oli­
vos y recoger las aceitunas cuando ya estaban en el
suelo, qu e por ser p e d. 'e,goso no se pierden y algunas
veces se pueden recoger como el maiz, casi exentas de
humedad.
A pesar de recoger las aceitunas del suelo, y no
del árbol, el rulo que no estaban "agusanadas" se pro­
ducian en aquella zona importantisimas cantidades de
aceite entre grado y medio y dos grados y medio de
acidez, todo comestible y que en muchos caeoa+puede
ser empleado verdadera..'TIente como aceite "fino".
En resumen, cuando habia buena cosecha, como se
tardaba más en recogerla, al año siguiente se tenia
gusano .en toda la comarca, y se extendia subiendo por
la cuenca del Ebro hasta llegar, en algunos casos,
hasta el Bajo Arag6n y Caspe, y tambi�n a la provin­
cia de Lérida.
Otra zona de incubaci6n probable -pero la conoz­
co menos- es la provincia de Huelva, ya que alli la
recogida de la aceituna es bastante más tardia que en
la de Sevilla. Como aquella zona es muy calurosa, al
retrasarse la cosecha, salia de alli la "mosc�' e in­
vadia la provincia de Sevilla, con mayor o menor ex­
tensi6n según el desarrollo de la plaga.
Otro foco está en la provincia de Málaga, espe­
cialmente en V�lez-Illálaga, donde se produce el mejor
aceite de Anda1ucia cuando la aceituna está sana,
gran parte del cual iba a Tortosa cuando todavia no
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era conocida la "refinaci6n. Desde aquella zona la
plaga iba extendiéndose hasta invadir el resto de
Andalucía.
Aunque explico todo esto refiriéndome a aque­
lla época, la triste realidad es que los pé+r-af'o s
anteriores se pueden aplicar íntegra:nente a la ac­
tualidad" •
5.3.- DESCRIPCION DE ALGUNAS PLAGAS DEL OLIVAR EN
ESPAÑA
A) Kosca del olivo (Dacus oleae)
Es algo :más pequeña que la mosca común. Tiene
unos cinco milímetrGs de largo y unos diez de en­
vergadura. Su color es cas ta' o a-rnarillento o more­
no obscuro.
El ciclo evolutivo desde el huevo hasta la mos­
ca adulta dura unos treinta días. Puede tener, según
el medio, de tres a cinco generaciones.
Es la plaga más grave de los olivos en la re­
gi6n mediterránea. En España, Italia y Grecia, la
mosca puede ocasionar la pérdida de una gran parte
de la cosecha de aceitunas, perjudicando asimismo la
caLí.dad,
B) Cochinillas
Existen distintas variedades: Fhilippia oleae,
Pollina pollini, Parlatoria oleae, Lepidesaphes ulmi,
Diaspis oleae, etc.
C) Barrenillo
Este insecto tiene dos milímetros de largo y
su color es negruzco.
Es perjudicial � el estado adulto. Hay, por lo
general, tres generaciones anuales.
D) Otras plagas
Causan cuantiosas pérdidas en las cosechas de
aceitunas españolas, el arañuelo del olivo, la po­
lilla del olivo, el repilo, etc.
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El olivo ha de e c:;tar cubierto con una tienda.
El ácido ciruLhídrico destruye los insectos en menos
de r.na hora. Est2 método ha de ser aplicado durante
la noche o en días nublados. El excesivo vapor des­
prendido aumenta la humedad, produciendo quemaduras
en el follaje.
b) lIétodo del cianuro cálcico
La reacci6n es la siguiente:
Ca(OH)2 2H O2 = Ca( OH) 2 2HCN
(Cianuro cálcico + Agua = Hidróxido cálcico + Acido
cianhídrico).
Luego, el hidróxido cálcico se combina con el
anhídrido carbónico, produciéndose la siguiente reac­
ci6n:
Ca(OH)2 + CO2 = CaC03 + H20
(Hidróxido cálcico + Anhídrido carbónico = Carbona­
to cálcico + Agua).
El carbonato cálcico es un polvo finísimo, no
perjudicial, que se deposita sobre las hojas de las
plantas.
Este método presenta la ventaja de poder fumi­
garse durante el día. El cianuro cálcico genera �
gas seco, sin peligro para las plantas. Además, la
5.4. - }'RCCEDIL:IEHTCS PARA COF13ATIH LAS PLAGAS DEL
OLIVC
Según Chiesa y Nicolea (39), existen varios pro-
r-
cedimientos para combatir las plaGas del olivo, desta-
cando, entre otros, los siguientes:
A) Fumi�aciones cianhídricas de los olivos
a) Método del cianuro sódico
La reacci6n es la siguiente:
NaCN H2S04 = NaHS04 HCN
(Cianuro s6dico + Acido sulfúrico = Sulfato ácido
sódico + Acido cianhídrico).
..............------------------
32
proyecci6n del cianuro cálcico, en polvo fino, se re­
parte uniformemente por toda la superficie de la plan­
ta.
c) Método del ácido cianhídrico líquido
Se proyecta bajo las tienda por medio de unos
atomizadores. Es un procedimientc econ6mico, rápido
y eficaz. lS recomendable en regiones que no tengan
temperaturas muy elevadas.
Las fumigaciones deben realizarse Lnraedia'tament e
después de la recogida de las aceitunas.
Estos métodos de fumigaci6n han quedado algo
anticuados.
B) Procedimiento a base de DDT
En España, en la lucha contra el arañuelo, se
aplican insecticidas a base de DDT al 5 por 100 de
riqueza. Este procedimiento ha reemplazado al de fu­
migaci6n cianhídrica, de mayor coste.
5.5.- SUPERFICIES TRATADAS CONTRA LAS PLAGAS DEL OLIVO
De las 2.340.000 hectáreas españolas dedicadas
al olivar, han sido tratadas solamente 27.000 hectá­
reas en 1954, 7.000 en 1961 y 410.000 en 1962, se­
gún Agricultura y Pesca lví.arítima (Anexo del Plan de
Desarrollo Económico y Social 1964-1967), (98, b),
que citamos a título orientativo.
Las pérdidas anuales ocasionadas por las plagas
del olivar pueden estimarse, en promedio, en un 20
por 100 de la producción de aceite de oliva, es de­
cir, entre 8 y 10 mil millones de pesetas, según los
años.
Además, los aceites de oliva extraídos de estas
aceitunas atacadas por las plagas no son aptos para
el consumo en la alimentaci6n humana. Tienen forzosa-
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mente que refinarse, con el consiguiente incremento
de coste, para que reúnan las caracteristicas orga­
nolépticas exigidas oficialmente para su consumo.
Creemos que nuestras autoridades podrian lle­
var a la práctica las medidas necesarias para comba­
tir eficazmente las plagas del olivo, tan perjudicia­
les para nuestra economia.
Canitul0 6
va negra, p i.cuda , sevillana, etc.
Fart�s, fonnas, colores, tamaños y nesos
La acei t.una compr-ende dos partes: la pulpa y el hueso.
Las formas son diversas: elipsoidales, semiesféricas,
ovaladas, encorvadas, etc.
Los colores son muy variados: verde, neero brillante,
negro azulado, negro rojizo, rojo brillante, etc.
Los tamaños de las aceitunas difieren sensiblemente
según la variedad y se clasifican en erandes, medianos y
pequeños.
El peso oscila entre 3'3 y 14'3 g. Y el número de
aceitunas Que entra en un kilo varía, según su tamaño,
"-
entre 300 y 70. El 9C por 1CO del peso suele correspon-
der a la pulpa y ellO por lOe al hueso.
JjA ACEITUNA
6.1.- GEHERALIDADES
Origen v 10calizaci6n
La aceituna es el fruto del olivo y la primera mate­
ria para la obienci6n del aceite de oliva.
Su origen y su ernpleo en la a1imentaci6n humana son
a.ntiquísimos.
La aceituna es un fruto característico de los países
de la "Cuenca Kedi terránea.
Variedades
Existen muchas variedades de aceitunas. Una variedad
determinada recite distintas denominaciones seLrún el país
o la regi6n. Entre las principales variedades españolas,
citaremos las sicuientes: manzanilla, gordal, lechín, oli-
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6.3.- CONTENIDO DE LA ACEITUNA
Según Roca, (51),
21% de aceite
33% de orujo
40% de agua de vegetación.
Rendimientos
Un olivo puede producir alrededor de 100 kilos
anuales de aceitunas y en una hectárea recogerse
10.000 kilos por año.
De cada 100 kilos de aCf 'tUnas se extraen 20 kilos
de aceite de oliva.
Recolección y fechas
Existen varios métodos de recolección: a mano, por
vareo y mixtos.
Las fechas de recolección y condiciones meteoroló­
gicas, según las zonas, tienen mucha importancia para
la calidad de los aceites extraidos.
6.2.- CALIDADES
España posee ciertas variedades de aceitunas, cuyas
calidades son las mejores del mundo.
Al masticar una aceituna de excelente calidad, ade­
más de su buen sabor, la pulpa se desprende muy fácil­
mente del hueso y en el hueso no quedan residuos de pul-
pa.
Son de destacar, entre otras, las modalidades de
aderezo mallorquinas, asi como las catalanas y valen­
cianas.
El 111 Plan de Desarrollo Económico y Social.
Agricultura, (98, a), expone: ItLa calidad de aceitunas
aderezadas a estilo "sevillano" no tiene competencia,
especialmente Ja variedad "manzanilla". Existen muchas
modalidades locales de aderezo de amplias posibilidades".
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6.4.- CONTENIDO EN ACEITE
En el contenido de aceite de la aceituna, influyen
principalmente el clima y el grado de madurez del fruto.
Indi:�amos, a continuaci6n, el contenido total en
aceite de las principales variedades de aceitunas es­
pañolas, según Segovia (53).
Pulpa Hueso Aceite total
% % cr/"jo
Oliva negra 84 16 26'3
Picuda 76 24 26'3
Lechín 77 23 20
Sevillana 83 17 22'5
1:anzanilla 86 14 22'5
6.5.- COMPONENTES DEL FRUTO
Según Segovia (53), los diversos componentes del
fruto son:
Pulpa Hueso Semilla
% % %
Agua 56 15 35'1
Aceite 20 0'8 26'8
Proteínas 1'2 3 8'1
Hidratos de carbono 15'4 41 26'6
Celulosa 1 36'5 1'9
Cenizas 1'1 3'5 1
'
L]
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6.6. - PRODUCCIONES ESpAf�OLAS y SUS DESTINOS
Tabla 6.6. (3)
Producci6n total Aceitunas para Aceitunas para
Aceitunas en aderezo en almazara en
Años Millones de Kgs. Millones de Kgs. r;lillones de Kgs.
1950 901'9 53'1 848'8
1951 2.050 '6 83'6 2.867
1952 1.498'6 45'6 1.453
1953 1.789'7 64'2 1.725'4
1954 1.455'7 58 1.397'7
1955 1.349'6 39'3 1.310'3
1956 1.858 57'1 1.800'9
1957 1.614'4 59'6 1.554'8
1958 1.643'7 63'1 1.580 '6
1959 2.228'1 82'2 2.145'9
1960 2.366'7 68'4 2.298'3
1961 1.863'4 52'5 1.810'9
1962 1.641 38'9 1.602'1
1963 3.124'3 75 3.049'3
1964 579'2 29'2 543'5
1965 1.663'8 60'3 1.595'8
1966 -2.107 '7 42'5 2.058
1967 1.378'3 88'.3 1.283'7
1968 2.282'3 64'5 2.209'8
·1969 1.746 44.'9 1.693'4
1970 2.106'7 86'1 2.013'9
1971 1.749'4 96'2 1.647'8
1972 2.323'3 156'3 2.153'2
1973 2.257'3 134'7 2.114'7
Fuente: Anuario Estadistica Agraria del ministerio de
Agricul tura (118, a).
RESULTADOS .Ó
Producciones irregulares
Del examen de la primera serie estadistica, "Pro­
ducci6n total de aceitunas en millones de kilos", ob­
servamos que las producciones de aceitunas son muy
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irregulares. Hay una producci6n máxima de 3.124'3 millo­
nes de kilos en el año 1963 y una mínima de 579'2 millo­
nes de kilos en 1964.
media y desviaci6n típica
La media de la serie es de l. 15'8 millones de ki­
los y la desviaci6n típica de 508'9 millones de kiloL.
Esta desviaci6n típica es elevadísima, lo que prueba la
gran dispersi6n, como era de prever.
Destinos de las producciones
Según los años, entre el 93 y el 97 por 100 de la
producci6n total de aceituna se destina para la extrac­
ci6n de aceite de oliva y el resto para el consumo di­
recto de mesa.
6.7.- SUAVIZADO DE LA SERIE PRODUCCIONES ANUALES DE
ACEITUNAS
Para calcular analíticamente la tendencia secular
lineal de las producciones anuales de aceitunas y el
coeficiente de corre1aci6n lineal, utilizaremos medias
m6vi1es de tamaño cinco. Tendremos así la nueva serie
crono16gica suavizada.
Tabla 6. 7. (4)
Producci6n Producci6n
Años Aceitunas Años Aceitunas
1952 1.539'3 1962 1.914'9
1953 1.628'8 1963 1.774'3
1954 1.590'3 1964 1.823'2
1955 1.613'5 1965 1.770'7
1956 1.584'3 1966 1.602'3
1957 1.738'8 1967 1.835'6
1958 1.942'2 1968 1.924'2
1959 1.943'3 1969 1.852'5
1960 1.948'6 1970 2.041'5
1961 2.244'7 1971 2.036'5
Fuente: Datos elaborados a partir de la tabla 6.6. (3).
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RESULTADOS
Media arit�étic�
1.817'5, prácticamente igual que la de la serie an­
terior: 1.815'8.
Desviaci6n típica
182'8, muy inferior a la de la primitiva ber e: 508'9.
Expresi6n de la tendencia secular lineal
y = 1.817'5 + 8'8x
(x con origen en 1961'5. Unidad: medio año).
Coeficiente de correlaci6n lineal
0'55. Es muy bajo y prueba que la tendencia secular
de las producciones anuales españolas de aceituna, inclu­
so suavizadas con medias m6viles de tamaño cinco, no es
lineal.
Deducciones
Los resultados obtenidos, al analizar la serie esta­
dística de las prOducciones españolas de aceituna, nos ha­
ce suponer que las producciones de aceite de oliva no si­
guen la evoluci6n que sería de desear en bien de nuestra
economía.
6.8.- IilETODOS DE RECOLECCION DE LAS ACEITUNAS
Manual
Se toman, entre los dedos, las ramas que contienen
aceitunas. Se deslizan suavemente éstos desde la base
hasta el extremo de la rama, con el fin de conseguir que
las aceitunas se desprendan. De esta forma, puede arras­
trarse alguna hoja, pero las ramas no quedan lastimadas.
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Este método -de recogida a mano- se conoce como el de
"ordeño". Es aparentemente el más caro, pero el rnás
aconsejable, pues, procediendo así, ni las aceitunas
ni lar ramas quedan dañadas.
Vareo
Consiste en analear las ramas aue contienen acei-. .
tunas hasta conseguir su caída al suelo. Por el sistema
de vareo, se destruyen muchas de las ramas que produci­
rían aceitunas al año siguiente. Además, muchas aceitu­
nas quedan machacadas, con lo cual se descomponen y fer­
mentan, dando aceites de alta acidez y, por lo tanto de
mala calidad. Digamos, por último, que al recoger las
aceitunas del suelo desprendidas J ·:>r el método del vareo,
quedan mezcladas con otras ya caídas del árbol, ya sea
por madurez o por otros accidentes climato16gicos, cuyo
estado puede adolecer de algún defecto, redundando todo
ello en perjuicio de la calidad del aceite de oliva.
Mixto
Si las plantaciones son muy altas, se aplica, a ve­
ces, el sistema manual para 1: s ramas inferiores y el de
vareo para las superiores.
6.9.- EPOCAS PARA LA RECOLECCION DE LAS ACEITUNAS
En cada regi6n, existen períodos adecuados para la
recolecci6n de las aceitunas, si bien no conviene reco­
gerlas cuando llueve o cou tiempo húmedo.
Según el grado de madurez de la aceituna, varía su
color, su peso y se obtienen aceites de calidades distin­
tas.
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Para aceitunas de la variedad manzanilla, Roca (51)
cita:
Fecha de Estado de la
recolecci6n aceituna
15-10 Verdes
1-11 Verdes y pintonas
8-11 Pin�onas y moradas
20-11 Negras relucientes
8-12 Negras arrugadas
Los pesos de las aceitunas aumentan con el grado de
madurez.
Reproducimos algunos de los refranes y sentencias
citados por Roca (51), acerca de las calidades de los
aceites obtenidos ¡egún el estado de madurez de las acei­
tunas y de las fechas de recolecci6n de éstas.
Cat6n: "Cuanto más pronto se recoge la aceituna, más bue­
no es el aceite".
Columela: "Coge temprano las aceitunas, cuando mudan de
coior" •
Herrera: "Recolectar para hacer buen aceite de buen sabor
y claro, cuando la aceituna está pintona y comienza a po­
nerse negra. Si el año es lluvioso, mucho se pierde de
aceite, y crece el alpechin; por eso, si es año de mucha
agua, c6janla presto".
Plinio: "Cuanto más madura está la aceituna, más bastos y
menos sabrosos resultan los aceites".
Teodoro de Cha+eau t "Vale más adelantar un poco la reco­
lecci6n de las olivas que retrasarlas".
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Los catalanes dicen: "Quien coja antes de enero deja t.o do
el aceite en el madero".
Los castellanos dicen: "Por Sane a Catalina, coge tu oliva".
En Sierra de Jata se dice: "Hasta Santa Catalina, no sube
el aceite a la oliva y para San Andrés subido eslt•
En Italia, (Bari, Bitor.to, Calabria, etc.), siguen
todavía la tradici6n romana:
Con aceituna casi del todo verde fabricaban =L acei­
te de sus mesas: fragante, fluído y fino, aunque escaso.
Con aceitunas pintonas, el amarillo de oro de gran
finura y delicado gusto, para el consumo en general.
El aceite basto con cestino al alumbrado y usos in­
dustriales, obteníanlo de frutos excesivamente maduros y
atrojados.
6.10.- TRANSPORTE DE LAS ACEITUNAS A LAS ALlY.:AZARAS
Recogidas las aceitunas en canastos o cestos de mim­
bre, deben transportarse con los máximos cuidados, pero
al mismo tiempo con la máxima rapidez a las almazaras,
para proceder a la inmediata extracci6n del aceite de
oliva.
Las aceitunas, excesivamente almacenadas, se des­
componen y fermentan, produciendo aceites de alta acidez
y de baja calidad.
6.11.- PRECIOS
Los precios de las aceitunas varían considerable­
mente de unas provincias a otras.
Los precios medios percibidos por los agricultores
figuran en la siguiente tabla.
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Tabla 6.11. (5)
Años Ptas ./Kg. Años Ptas./Kg.--
1950 1'82 1960 4'51
1951 2'31 1961 4'72
1952 2'28 1962 6'45
1953 2'23 1963 5'47
1954 2'47 1964 5'13
1955 2'29 1965 6'34
1956 3'30 1966 6'18
1957 3'60 1967 6'34
1958 4 '01 1968 6'99
1959 4'14 1969 6'86
1970 7 '06
1971 7'65
1972 8'87
Fuente: Anuario Estadística Agraria del Ministe�io de
Agricultura (118, a).
6.12.- VALOR DE LAS ACEITUNAS PARA ALMAZARA
m.u1tiplicando los precios dados en la tabla
6.l1. (5) por las cantidades de aceitunas para al­
mazara de la 6.6. (3), obtendríamos los valores de
las aceitunas para almazara.
El máximo valor corresponde a 1972 con 19.099
millones de pesetas y el mínimo a 1950 con 1.545
millones.
La serie completa, cuyo inter�s es secundario,
nos mostraría, igual como con las producciones, una
gran irregularidad.
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6.13. - COJ¿ERCIú INTERNACIONAL
El cOQercio internacional de la aceituna de mesa
tiene una importancia muy secundaria. Es minima en re­
laci6n con la del aceite de oliva.
Las producciones españolas cubren sobradamente
las necesidades del consumo interior, existiendo anual­
mente un importante remanente para la exportaci6n.
Aproximadamente la mitad de las cantidades exportadas
por España son destinadas a los Estados Unidos. Otros
paises importadores son Argentina, Brasil y Cuba.
El incremento de las exportaciones españolas pue­
de depender del rl'lercado Común Europeo y de una acerta­
da publicidad.
La industria de la acei�a de mesa italiana es
muy modesta comparada con la de España y Grecia.
Grecia es un gran competidor de España en el mer­
cado internacional de la aceituna de mesa. La mayor
parte de su producci6n es consumida en el pais.·Expor­
ta a Rumanía, Egipto, Argentina y Bulgaria.
6.14.- RENDIIúIENTOS DEL OLIVAR EN ESPAÍ'íA
La siguiente tabla nos muestra dos series crono­
l6gicas de 24 años, desde 1950 hasta 1973, ambos inclu­
sive. La superficie del olivar y los rendimientos, ki­
los por hectárea, de las aceitunas quedan divididos en
dos series: En una, las aceitunas para el consumo di­
recto de mesa; en la otra, las destinadas para la ex­
tracci6n de aceite de oliva en almazaras.
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Tabla 6.14. (6)
Olivar de aceituna de mesa Olivar de aceituna de almazara
Superficie en Rendimiento Superficie en Rendimiento
producci6n de la super- producci6n de la super-
Kiles de"Ha. ficie. Kgs./Ha. Iúiles de Ha. ficie. Kgs./Ha.
Años
1950 50'1 1.059 1.973'1 430
1951 40'9 2.089 2.00e'5 1.427
1952 47'6 958 2.014'1 721
1953 51'3 1.253 2.026 852
1954 53'3 1.088 2.031'1 688
1955 70'6 557 2.059'3 636
1956 73'3 780 2.040'1 883
1957 76'7 777 2.045 760
1958 71'3 885 4.081'1 387
1959, 69'5 1.183 2.075 1.034
1960 72'2 947 2.075'4 1.107
1961 72'6 724 2.079'9 871
1962 73'1 532 2.094'4 765
1963 68'9 1.088 2.125 1.435
1964 64'5 395 2.146'1 258
1965 69'8 849 2.090'4 768
1966 62'5 600 1.939'8 1.067
1967 98'5 866 2.001'7 646
1968 102'5 595 2.016'7 1.102
1969 97'4 373 2.094'6 817
1970 113'8 684 2.042'6 1.036
1971 118 792 1.964'1 843
1972 128'1 1.288 2.009 1.092
1973 145'8 891 1.976'5 1.076
Fuente: Anuario Estadística Agraria del r.iinisterio de Agricultura
(118, a).
OBSERVACIONES
Olivar de aceituna de mesa
La superficie en producci6n aumenta considerablemente a
partir de 1967.
Los rendimientos son muy irregulares:
Máximo: 2.089 Kgs./Ha. en 1951
Mínimo: 373 Kgs./Ha. en 1969.
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Olivar de aceituna de almazara
Media anual: 862'5 Kgs. de aceitunas por Ha.
La superficie en producci6n oscila entre el 93 y
el 97 por 100 de la total (mesa y almazara).
La superficie en producci6n se mantiene práctica­
mente constante alrededor de 2.000.000 de hectáreas.
Es de destacar que la correspondiente a 1958 es de
4�081.100 y el rendimiento de 387 Kgs. por Ha. El pro­
ducto de las citadas cantidades es aproximadamente
1.580 millones de kilos, que fue la producci6n de acei­
tunas de 1958, según la tabla 6.6. (3).
Si comparamos los rendimientos (mesa y almazara)
de ux mismo año, observamos diferencias muy notables.
Asi, por ejemplo:
1.059 y 430 Kgs. en 1950
2.089 Y 1.427 Kgs. en 1951
595 y 1.102 Kgs. en 1962
6.15.- RESlmlEN SOBRE RENDDtIENTOS DEL OLIVAR ESPAÑOL
Año 1975
Número de olivos: 200.000.000
Hectáreas cultivadas: 2.340.000
Feriodo 1950-1973
Número de olivos: 185.000.000
Hectáreas cultivadas: 2.000.000
Producci6n media anual de aceitunas: 1.815.800.000 Kg.
Producci6n media anual de aceitunas por olivo: 10 Kg.
Producci6n media anual de aceitunas por Ha.: 900 Kg.
Producciones de aceitunas anuales muy irregulares
Máxima: 3.124.300.000 de kilos en 1963
Illinima: 579.200.000 de kilos en 1964.
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6.16.- COHSIDERACICNES y DEDUCCIONES SOBRE LAS PRCDUC­
CIOI�ES y EL RENDIrí,IENTO DEL OLIVAR ESPAhoL
Del resumen expuesto en 6.15., observamos:
a) La gran irregularidad de las producciones anuales
de aceitunas.
b) El rendimiento medio de 10 kilos anuales de aceitu­
nas por olivo, o de 900 kilos anuales por hectárea.
Producciones irregulares de aceitunas
Pueden ser atribufbles básicamente a dos factores:
las condiciones climato16gicas y la llarilada "vecerfa
del olivo.
Sobre las condiciones climato16gicas, que tanto
influyen en el resultado de una cosecha, nada podemos
hacer rara evitar un posible pedrisco, una pertinaz se­
quía, lluvias torrenciales, etc., tan perjudiciales
para el olivo y para las aceitunas.
Se ha comentado mucho acerca de la vecería del
olivo.
Columela escribi6: "No en años seguidos sino al­
ternos produce el olivott•
Según Roca (51), los viejos d'e Castilla dicen:
"Fortuna y aceituna a veces mucha y a veces ninguna".
Rendimiento del olivar español
Chiesa y Nicolea (39), refiri�ndose a los rendi­
mientos del olivar en Argentina afirman: "No pocas
plantas adultas de Iílendoza producen cosechas de 150
hasta 400 kilogramos cada una", añadiendo los mencio­
nados autores que en determinadas regiones argentinas
se obtienen de 10 B 14.000 Kgs. de aceitu�as anualmen­
te por hectárea.
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Por otro lado,· en las producciones por planta de
la variedad Ogliarola, puede observarse en l'Ilorettini
(47) que algunos olivos superan, en algunos años, los
100 kilos anuales de aceitunas.
llii.ás significativas son algunas producciones de
varios grupos de 25 plantas de· la variedad Frantoio,
citadas por el mismo autor, que en algunos años supe­
ran los 25.000 kilos de aceitunas por grupo y de otros
grupos de 20 olivos de la variedad Leccino que superan,
con creces, los 20.000 kilos anuales por grupo.
Con estos datos no podemos afirmar que la media
anual del rendimiento de un olivo adulto haya de ser
de 100 kilos de aceitunas. Sin embargo, permiten con­
cebir fundadas esperanzas para intentar alcanzar esta
media, dentro de un periOdO prudencial, si se dedica­
ran al olivo los cuidados adecuados de que precisa y
se implantaran las técnicas modernas de cultivo.
De lo que no nos cabe la menor duda es de.que
los rendimientos de nuestros olivos, de 10 kilos
anuales de aceitunas, son, a todas luces, insuficien­
tes y nuestras exiguas producciones excesivamente irre­
gulares.
Capítulo 7
SUGERENCIAS PARA AU11ENTAR Y UNIFORIúAR LOS RENDUUENTOS
DEL OLIVAR ESpAí�OL
7.1.- SUSTITUCION DE OLIVOS DiJPRODUCTIVOS
Como el número de 200 millones de olivos que tiene
actualmente España es suficientemente elevado, no con­
sideramos oportuno, de momento, aumentarlos. Sin embar­
go, lo que nos parece imprescindible es que rindan al
máximo el número de los ya existentes.
Como primera medida urgente, consideramos que to­
do olivo sin posibilidad de producir un mínimo de 10
kilos anuales de aceitunas -la media del período 1950-
1973- debería ser arrancado, plantando en su lugar, o
en el sitio más apropiado, uno nuevo de la variedad
más id6nea para el terreno.
Al cabo de unos quince años, a la vista del pro­
bable aumento de las producciones, podría llevarse a
cabo una segunda sustituci6n de todos aquellos olivos
que no produjeran medias anuales de 30 kilos de acei­
tunas.
Finalmente, transcurridos quince años más, y pre­
vio análisis de los anteriores resultados conseguidos,
se procedería a reemplazar los olivos, cuyos rendi­
mientos medios anuales fueran inferiores a 50 kilos
de aceitunas.
Se intentaría conseguir así, no solamente un au­
mento de las producciones sino tambi�n una mayor uni­
formidad de las mismas.
Hemos sugerido estos dos periodos de quince años,
porque un olivo tarda ocho años en comenzar a producir
y quince en producir normalmente.
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Los abonos orgánicos son bastante completos, ri­
cos en nitrógeno, económicos, de fácil aplicación y
transforman los suelos duros en porosos. Entre los
abonos orgánicos, podemos citar:estiércol, hierbas,
paja, hojas, residuos de matadero y de aceitunas, etc.
Los abonos orgánicos son más eficaces si se les agre-
ga sulfato cálcico para fijar el amoniaco.
"
7.2.- LIMPIEZA DEL TERRENO Y RIEGOS
El terreno ha de mantenerse limpio y sin malezas.
Estas germinan y se propagan en los meses calurosos,
restando la humedad del suelo, tan necesaria para el
olivo.
El olivo es uno de los árboles que más resisten
la falta de agua. Sin embargo, entre el comienzo de
la floración y el final de la maduración de los fru­
tos, el olivo necesita agua de riego para evitar la
caída de flores, hojas y frutos.
7.3.- ABONOS
Nos hemos documentado de las publicaciones de
Chiesa y Nicolea (39), M&ngrané (42), Morettini (47),
etc.
El olivo se adapta perfectamente a suelos pobres.
No obstante, necesita del elemento calcio y de com­
puestos potásicos. Además, los terrenos muy arcillo­
sos, poco profundos o excesivamente húmedos le son ad-
versos.
Antes de emplear abonos, es aconsejable efectuar
un análisis del suelo, con el fin de comprobar las de­
ficiencias de algún elemento, y, en caso necesario,
restituirlo. Existen distintas clases de abonos.
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Otra clase de abonos son los llamados verdes, (lue
fijan el nitr6eeno. Consisten en enterrar, en el suelo
que deSe81IlOS mejorar, cultivos de legt.uninosas.
Por último, citaremos los abonos quimicoE, que tie-
nen la ventaja de actuar má.s rápidamente. No deben empear­
se sin conocerse pr-ev í.amerrt e la naturaleza del su eLo . Af'i,
el nitrato s6dico, N03Na, está contraindicado para lOE
terrenos alcalinos; análogamente, el sulfato 8ln6nico,
S04(NH4)2' para los ácidos.
La cal está perfectamente indicada para dar penaea­
bilidad a los terrenos arcillosos y para neutralizar los
suelos ácidos.
El sulfato cálcico, SC�Ca, está especialmente indi­
cado para ser mezclado con el estiércol, facilitando la
descomposici6n de las materias orgánicas y fijando los
gases amoniacales. En resumen, el sulfato cálcico es un
estimulante de la vegetaci6n, aprovechando los elementos
ya existentes en el suelo.
Entre los abonos minerales nitrogenados, podemos ci­
tar el nitrato s6dico, N03Na y el nitrato potásico, rm3K.
y por último mencionaremos los superfosfatos como
abonos quimicos fosfatados.
Sobre las cantidades de abonos a emplear por hectá­
rea, depende de la naturaleza de cada suelo, siendo, por
consiguiente, dificil precisarlas.
A titulo orientativo y con las salvedades y limita­
ciones expuestas, puede incorporarse estiércol al suelo
aproximadamente cada dos o tres años a raz6n de unas
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25 toneladas por hectárea. En cuanto a la cal de mil
a tres mil kilos por hectárea, según que los terrenos
sean arcillosos o arenosos respectivamente. El sulfa­
to cálcico puede emplearse a raz6n de unos 500 kilos
por hectárea.
y por último, en cuanto a los abonos nitrogenados,
fosfatados y potásicos, las cantidades oscilan entre
100 y 200 kilos, según que los terrenos sean más o me­
nos neutros, alcalinos, etc.
7.4.- PLAGAS
Poco hemos de añadir a lo ya expuesto en el capi­
tulo 5.
Pese a las cuantiosas pérdidas causadas por las
plagas del olivar, es irrisorio el número de hectá­
reas tratadas para combatirlas.
Nos pareceria muy convenientE que nuestras auto­
ridades invirtieran anualmente alrededor de dos mil
millones de pesetas contra la lucha de las plagLs del
olivar. Esta suma representa solamente un 10 pez- 100
del valor de las aceitunas cosechadas en un buen año,
o un 5 por 100 del valor del aceite producido en un
año mediano. Notemos además que los dos mil millones
de pesetas que proponemos, representan alrededor del
25 por 100 del valor de las pérdidas estimadas anual­
mente, en promedio, por las plagas del olivar.
Se ha comprobado, en nwnerosas ocasiones, que en
una misma comarca, los olivares debidamente tratados
han producido las cantidades normales previsibles de
�ceit��as, mientras que los olivares no tratados han
producida la mitad y de calidad muy defectuosa.
Salvo escasas excepciones, los agricultores por
si mismos, ya sea por ignorancia, apatia u otras cir­
cunstancias, poco han hechó para combatir las plagas
del olivo. Por dicho nativo, creemos que son nuestras
autoridades quienes han de intervenir activamente pa­
ra solucionar tan grave problema.
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7.5.- PODAf
Los olivos necesitan de la poda. Según las varie­
dades, edades y otras circunstancias que concurran en
los olivos, se aplicarán las podas más adecuadas, con
el fin de conseguir una producción regular y económica.
Existen tres clases de podas: formación, fructifi­
cación y renovación.
La poda de formación se iniciará al segundo año de
vida del olivo, eliminando las ramas que se hallen mal
dirigidas. Conviene que a los olivos les penetre la luz
solar y el aire necesario que beneficiarán la floración
y fructificación.
La poda de fructificación tiene por objeto mejorar
y regular la producción, así como la calidad de las
aceitunas.
Es de destacar que las ramas verticales del olivo
sólo producen madera aproximadamente en los dos tercios
de su longitud. La parte superior, es decir, el tercio
que no produce madera y puede dificultar la posición de
otras ramas, debe eliminarse.
Las otras ramas no verticales, o sean, las infe­
riores de la copa, horizontales, inclinadas, colgantes,
etc. florecen y fructifican cada dos años. Estas ramas
no deben podarse, salvo aquéllas que hayan fructifica­
do durante la cosecha, como luego veremos.
La mejor época para realizar la poda es en invier­
no, entre la recogida de la cosecha y antes de la flo­
ración.
Es aconsejable practicar una poda anual de limpie­
za, eliminando las ramas secas, las mal ubicadas y la
madera inútil.
En determinados casos, han dado buenos resultados
las podas de fructificación durante la cosecha. Consis­
te en cortar, por la mitad de su extensión, las ramas
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cor fruto. Estas ramas podadas no producirán al año si­
guiente y en cambio fructificarán las no podadas duran­
te la cosecha. De esta forma se consigue una mayor uni­
formidad y regularidad en la producci6n de aceitunas,
ayudando a los agricultores a distinguir las ramas que
han fluctificado de las que fructificarán al año siguien­
te.
Independientemente, llegada la época propicia, se
completa la poda de fructificaci6n� extrayendo las ra­
mas secas y Jas que resultan nocivas para el olivo.
La poda de renovaci6n es aplicable a los olivos
adultos, de más de 30 años, podando los brotes que pue­
den aparecer en el olivo.
Entre las publicaciones consultadas, citaremos
Olivicultura I{¡oderna (92, b), Chiesa y Nicolea (39) y
Roca (51).
7.6.- CULTIVOS MIXTOS
Son otros cultivos, como el viñedo y cereales,
que están asociados al del olivo.
Estos cultivos mixtos no perjudican los rendimien­
tos de los olivares j6venes de escasa producci6n.
Sin embargo, en el caso de olivares en plena pro­
ducci6n, es decir, a partir de los quince años, los de­
más·cultivos la disminuyen, al mermarles parte de los
elementos vitales.
7.7.- RECOLECCION DE ACEITUNAS
Ya hemos expuesto en 6.8.- los distintos métodos
de recolecci6n, por cuyo motivo solamente nos permiti­
remos recordar que el método manual, aparentemente más
caro que los otros, es el más aconsejable, según nues­
tra opini6n, por no dañar ni las ramas del olivo ni las
acei tunas.
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7.8.- DISTANCIA ENTRE OLIVOS
En cultivos únicos y en grandes extensiones, los
olivos están plantados de acuerdo con ciertas figuras
geom�tricas: cuadrados, rectángulos, triángulos equi­
láteros, etc. En la provincia de Sevilla, por ejemplo,
los olivos están dispuestos en cuadrados.
La distancia entre olivos viene determinada por
varios factores: fertilidad del terreno, lluvias, la­
titud geográfica, luz solar, m�todos de poda, altura
de los árboles, etc. Nientras más pobre es el terreno,
mayor distancia debe existir entre los olivos. Por el
contrario, a mayor latitud geográfica, menor distancia,
según estudios realizados por De Gasperin, citado por
Morettini (47).
El mencionado Illorettini (47) da la siguiente f6r-
mula
n =
en que n es el número de olivos, a el número de hectá-- -
reas expresadas en metros cuadrados y d la distancia
entre olivos.
Aplicando esta f6rmula para el olivar español,
hallaríamos que la distancia entre olivos es, en pro­
medio de 10'8 metros, que coincide prácticamente con
la. de Sevilla: 10'5 metros.
Estas distancias varían mucho según las regiones.
En Italia, por ejemplo, las distancias son de 5 a 7
metros en G�nova, Imperia, La Spezia, etc., aumentan­
do a medida que no s trasladamos hacia el sur. Así, en
Florencia, Siena, Pisa, Grosseto, etc. los intervalos
van de 6 a 10 metros, llegando a alcanzar los 20 metros
en Brindisi.
Las distancias entre plantas tienen suma importan­
cia, como veremos a continuación.
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7.9. - SISTEI\;A BREVIGLIERI PARA AUIy'lENTAR LAS COSECHAS
DE ACEITUNAS
En un extenso e interesante articulo, Juscafr�a
(74) expone que empleando nuevos métodos, en Italia
se obtienen de 20 a 40.000 kilos de aceitunas por hec­
tárea, mientras que en España se siguen obteniendo
900. El mencionado autor dice textualmente:
"Hace pocos años han implantado a sus olivares
el sistema preconizado por el profesor Breviglieri,
fundamentado en la palmeta, obteniendo en este corto
espacio de tiempo, cosechas extraordinarias, diez ve­
ces superiores a la media obtenida en los demás oliva­
res, y con la esperanza, aún, de doblarlas en años su-
•
IT
ceSlVOS.
7.10.- FLANTACIONES POR EL IúETODO IPSILON
A pesar de los grandes rendimientos ofrecidos por
el sistema preconizado por el profesor Breviglieri, lo­
grando hasta 40.000 kilos de aceituna por hectárea, de
unos años a esta parte, los olivareros italianos están
implantando un nuevo sistema denominado "Ipsi16n", por
considerarlo más práctico e igualmente productivo, y
que permi t-e , a la vez, reformar sus viejas plantaciones.
En las nuevas plantaciones por tal sistema, se es­
tablecen distancias según ca.Lf.dads de tierras, que en
promedio son
ó
e 5x5 metros. En virtud del mencionado
sistema, a los cuatro años de plantaci6n, se han obte­
nido producciones entre los 2 y 3.000 kilos de fruto
por hectárea y, en plantaciones más antiguas, de 14 a
20.000 kilos.
Como indica Juscrfre.!:.a (74), el sistema "Ipsi16n"
se diferencia del de j.a'Imeta por ofrecer un tronco ba­
jo de una altura máxima de 60 centimetros, y un esque­
leto formado por dos ramas madres opuestas lateralmen­
te y muy ramificadas, que se ensanchan a partir del ras
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del suelo y se levantan a la altura de tres metros.
Este sistema permite la práctica de la poda y de
la recolecci6n, casi a pie firme, y al adquirir su má­
ximo desarrollo, secundado por cortas escaleras, faci­
lita, además, la mecanizaci6n del cultivo y la defensa
contra toda invasi6n de insectos y parásitos.
Si comparamos estas producciones entre los 20 y
los 40.000 kilos de frutos obtenidos anualmente por hec­
tárea, con las de 900 kilos, corno término medio, obte­
nidos en nuestras producciones, hemos de sacar la con­
clusi6n de que nuestros olivares no han sido objeto de
la debida atenci6n.
7.11.- REFOIThlAS REALIZADAS EN LOS OLIVARES ITALIANOS
Además de las nuevas técnicas implantadas en los
recientes cultivos, se están realizando en Italia re­
formas fundamentales en los olivos viejos y hasta cen­
tenarios, para adaptarlos al sistema "Ipsi16n" con la
esperanza de obtener mayores prlducciones.
Estas reformas -añade Juscafresa (74)-, consisten
en desmochar los viejos cultivos al ras del suelo, ya
sea para reinjertarlos con variedades de más interés,
o para provocar nuevas brotaciones fácilmente adapta­
bles al sistema. Esto permite la mecanizaci6n del cul­
tivo, reducir mano de obra en la poda, recolecci6n del
fruto, y obtener más abundantes producciones.
La reforma se fundamenta en que los troncos de
los viejos olivos están constituídos por una gran can­
tidad de madera muerta, que dificulta las corrientes
de savia y para eliminarla y limpiar el tronco de aqué­
lla, sería necesaria una ingente mano de obra que enca­
recería el costo del producto, y frenaría el desarrollo
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del árbol al tien,po de mermar sus producciones. Además,
esta notable cantidad de madera muerta absorbe la savia,
en detrimento del árbol y producci6n de fruto.
De no practicar reformas fundamentales en nuestros
olivares, continuaremos con tan migradas producciones,
que en un futuro pr6ximo, si es que podemos salvar la
crisis que está sufriendo nuestra olivicultura, nos
obligará al arranque de una gran parte de nuestros oli­
vares para implantar otros cultivos más productivos.
En tanto, los olivareros italianos, con superficies
inferiores a las nuestras, marcharán en cabeza de la
producci6n de aceite de oliva, nos invadirán los mer­
cados, quedando en segundo término como productores,
y arruinando esta importante rama fcon6mica de nuestra
agricultura, como lo habfa sido hasta hace poco, cuan­
do desconociamos la invasi6n de los aceites proceden­
tes de semillas oleaginosas que, con sus bajos precios
y mixtificaciones, están agudizando el problema oliva­
rero y, dentro de poco, no sabremos d6nde colocar nues­
tros aceites de oliva, ni en los mercados interiores ni
en los exteriores.
Digamos por último que en el quinquenio 1901-1905,
el olivar español producfa 205 kilos de aceite por hec­
tárea, según Llangrané (42). Hemos comprobado que en el
quinquenio 1969-1973 se han obtenido 189 kilos, lo
cual representa un 8 por 100 menos que hace 68 años.
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7.12.- CULTIVOS INTENSIVOS
De la recién aparecida publicación "Olivicultura
Moderna", son de citar los capítulos 4 y 13, el pri­
mero de F. Saramuzzi (Objetivos de la olivicultura in­
tensiva) y el segundo de L. Civentos (Economía y ren­
tabilidad del olivar).
7.13.- RECOPILACION DE CONCLUSIONES SOBRE EL RENDI­
lliLIENTO DEL OLIVAR ESPAÑOL
IiLedia anual aceitunas período 1950-1973
1.815'8 millones de Kgs.
�edia anual posible, utilizando métodos clásicos
18.000 millones de kilos
Media anual, utilizando el sistema Breviglieri o "Ipsilón"
Entre 36 y 72.000 millones de Kgs.
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Capítulo 8
CARACTERISTICAS y DENm{¡INACIONES DEL ACEITE DE OLIVA
8.1.- GENERALIDADES
Es el único aceite empleado en gran escala en
la alimentaci6n, extraído por procedimientos físi­
cos, de un fruto fresco: la aceituna.
Además de su utilizaci6n en la alimentaci6n
humana, tiene muchas aplicaciones en medicina, far­
maciE, perfumería, etc.
El aceite de oliva constituye una gran rique­
za principalmente para las economías española, ita­
liana y griega.
Por sus producciones, ocupa el quinto lugar,
en el mundo, de los aceites vegetales comestibles.
En España, el valor de sus producciones repre­
senta alrededor del 8 por 100 sobre el total de las
agrícolas, siendo del orden de 50.000 millones de
pesetas según los años.
Igual como ocurre con las producciones de acei­
tunas, las del aceite de oliva son muy irregulares
en la mayoría de los países.
Por sus producciones, precios y excepcionales
calidades, España estuvo, al parecer hasta 1936, en
condiciones muy ventajosas para ejercer su suprema­
cía en el mercado internacional.
En los últimos años, las producciones son in­
suficientes para atender las necesidades interiores,
las cuales son cubiertas por los aceites de semillas.
En la actualidad, en España se consumen anual­
mente 20 kilos de acei.tes vegetales "per capi ta" ,
siendo 12 de oliva y 8 de semillas.
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Una exposici6n de los hechos más destacados,
acaecidos a partir de 1880, nos permitirá conocer
algunas de las causas que originaron la problemá­
tica del aceite de oliva, con el fin de sacar con­
clusiones y sugerir alguna soluci6n.
8.2.- GRADO DE ACIDEZ Y SU DETERIiaNACION
El almacenamiento excesivo de las aceitunas,
el magullamiento en su recogida, las plagas del oli­
var y de la aceituna, entre otras causas, actúan so­
bre el aceite, dejando en libertad ácidos grasos.
Una de las caracteristicas del aceite de oliva,
en relaci6n con otros aceites vegetales, es su gran
contenido en ácido oleico.
La acidez está expresada en un tanto por cien­
to de ácido oleico libre. Asi, si decimos que un de­
terminado aceite de oliva tiene 3 grados de acidez
significará que tiene el 3 por 100 de ácido oleico
¡ibre, o sea, que su acidez en ácido oleico es de
3 gramos por 100 gramos.
Según Chiesa y Nicolea (39), un método sencillo
para la determinaci6n de la acidez es el siguiente:
Sobre· 50 cc. de alcohol etilico de 952 se echan
unas gotas de fenolftaleina y luego se le agrega el
hidr6xido s6dico décimo normal NaOH 10/n , necesario
hasta conseguir una coloraci6n rosada.
En un matraz Erlenmeyer, que contiene 20 g. de
aceite, se le adiciona el alcohol y se procede a ca­
lentarlo hasta la ebullici6n.
Con la bureta se va agregando el hidr6xido s6-
dico, removiendo fuertemente hasta mantener un minu­
to la coloraci6n rosada.
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Por la graduaci6n de la bureta, se observan los
cen�imetros cúbicos empleados de NaOH 10/n y se mul­
tiplican por 0'141.
Si por ejemplo, la coloraci6n rosada se consi­
gui6 agregando .LO cc , de hidr6xido s6dico, la acidez
es de 10.0'141 = 1'41 grados.
8.3.- EXTRACCION DEL ACEITE DE OLIVA
Se extrae por procedimientos fisicos y consta
de las siguientes fases:
lª) Lavado de las aceitunas.
2ª) Trituraci6n de las aceitunas, convirtiéndo­
las en una pasta.
3ª) Presi6n de la pasta, obteniéndose un liqui­
do y un residuo.
4ª) El liquido contiene aceite yaguas de vege­
taci6n, que se separan por decantaci6n o centrifuga­
ci6n.
5ª) Lavado, clarificaci6n y filtraje del aceite
de oliva.
8.4.- ACEITES DE OLIVA DE PRIMERA Y SEGUNDA PRESION
De la primera presi6n de la pasta de aceitunas,
se obtiene un liquido y un residuo. Del liquido, se
obtiene el aceite, como ya hemos expuesto, y se lla­
ma aceite de primera presi6n, que es el de mejor ca­
lidad, apto para el consumo humano si reúne los re­
quisitos exigidos.
El residuo de la primera presi6n contiene toda­
vi� un 15 por 100 de aceite, que se obtiene por tri­
turaci6n. Es el aceite de segunda presi6n, de infe­
rior calidad, pero que puede también emplearse en la
alimentaci6n, si su acidez y sabor cumplen con las
normas exigidas.
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8.5.- ACEITE DE ORUJO DE ACEITUNA
El residuo de la segunda presi6n contine alrede­
dor de un 8 por 100 de aceite, que se recupera por
medio de disolventes, como el sulfuro de carbono.
Una parte del aceite de orujo de aceitunas, asi
obtenido, se destina a usos industriales y la otra,
si se refina, puede ser apto para la alimentaci6n.
Es el aceite refinado de orujo de aceituna.
8.6.- CLASES DE ACEITE DE OLIVA
Aceite de oliva virgen
Obtenido por procedimientos fisicos, posee buen
sabor, su acidez es inferior a 3'32 y resultE apto
para la alimentaci6n humana.
Aceite de oliva lampante
Es el aceite de oliva virgen, no apto para la
alimentaci6n, debido a su deficiente sabor o. a su
acidez superior a 3'32•
Aceite de oliva refinado
Para que un aceite de oliva lampante pueda em­
plearse en la alimentaci6n, ha de refinarse. Los
aceites de oliva refinados son neutros, incoloros,
insipidos e inodoros y su acidez máxima permitida
es de 0'32•
8.7.- REFINACION DEL ACEITE DE OLIVA
Los aceites lampantes y de orujo de aceituna
han de refinarse para utilizarse en la alimentaci6n
humana.
La refinaci6n es un procedimiento quimico y
consta de tres operaciones fundamentales:
lª) Neutralizaci6n para eliminar los ácidos
grasos libres.
2ª) Decoloraci6n para separar el exceso de ma-
terias colorantes.
3ª) Desodorizaci6n del aceite neutro y decolo-
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rado, quitándole el olor y el sabor.
8.8.- CARACTERISTICAS ORGANOLEPTICAS DE LOS ACEITES
DE OLIVA VIRGENES
Color
Tiene una importancia secundaria. El color es
amarillo o amarillo verdoso, pudiendo existir algu­
nas tonalidades intermedias, segdn regiones y esta­
do de madurez de las aceitunas.
Olor
Ha de ser suave y agradable.
Sabor
Los aceites de oliva virgenes han de tener sa­
bores excelentes. Los extraidos de aceitunas verdes
son más frutados que los que proceden de aceitunas
más maduras. Con el tiempo, el primitivo sabor, a
veces excesivamente frutado, se suaviza, siendo en­
tonces muy agradable y en alguna ocasi6n ligeramente
dulce. El buen estado de las aceitunas, es decir, que
no hayan sufrido plagas ni hayan permanecido amonto­
nadas, el cuidado esmerado en la fabricaci6n, etc. in­
fluyen poderosamente en .el buen sabor de los aceites
de oliva.
El sabor tuvo gran importancia en la valoraci6n
del aceite de oliva desde 1900 hasta 1920, decrecien­
do paulatinamente en los años sucesivos.
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8.9.- DENOKINACIONES DE LOS ACEITES DE OLIVA Y DE
ORUJO DE ACEITUNA
Según el Convenio Internacional del Aceite de
Oliva de 1963 y el Consejo Oleícola Internacional
de 1969, existen las siguientes denominaciones:
ACEITES DE OLIVA VIRGENES
Aceites obtenidos de frutos del olivo, median­
te procedimientos mecánicos o físicos, especialmente
térmicos, sin mezcla de ningún aceite de otra natu­
raleza, y que pueden consumirse directamente.
Extra
Aceite de oliva de sabor absolutamente irrepro­
chable y cuya acidez en ácido oleico deberá ser, como
máximo de 12.
Fino
Aceite de oliva que reúne las condiciones del
aceite virgen extra, salvo en cuanto a la acidez en
ácido oleico, que será, como máximo, de 1'52•
Corriente o Semifino
Aceite de oliva de buen sabor y cuya acidez en
ácido oleico será de 3º, como máximo, con un margen
de tolerancia de un 10 por 100 respecto a la acidez
indicada.
ACEITES DE OLIVA REFINADOS
Obtenidos por refinaci6n de aceites de oliva
vírgenes, cuya acidez y/o características organolép­
ticas, impiden su consumo directo. Las técnicas de
refinaci6n empleadas no han de provocar modificacio­
nes detectables en la estructura glicerídica inicial
y la acidez en ácido oleico ha de ser, como máximo,
de 0'32•
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ACEITES PUROS DE OLIVA
Compuestos de una mezcla de aceite de oliva vir­
gen y de aceite de oliva refinado.
ACEITES DE ORUJO DE ACEITUNAS
Obtenidos por tratamiento de orujo de aceituna
con un disolvente.
ACEITES DE ORUJO DE ACEITUNAS REFINADOS
Obtenidos por refinaci6n de los aceites de oru­
jo de aceitunas y destinados a la alimentaci6n.
ACEITES DE ORUJO REFINADOS Y DE OLIVA
Compuestos de una mezcla de aceite de orujo de
aceitunas refinado y de aceite de oliva virgen.
8.10.- CLASIFICACION DE LOS ACEITES DE OLIVA POR
SU EDAD
Una de las características del aceite de oliva
es su gran estabilidad, muy superior a la de los
aceites de semillas.
Atendiendo a la edad, los aceites de oliv� se
clasifican como sigue:
Mostos
Son los recién extraídos.
Frescos o j6venes
Tienen de seis meses a un año. Son los más apre­
ciados. El sabor, excesivamente frutado de ciertos
aceites mostos, se suaviza con el tiempo y se con­
vierte en más agradable al paladar.
Viejos
T:enen más de un año. Si no se conservan en las
debidas condiciones, pueden perder el aroma y el sa­
bor y empezar a enranciarse.
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8.11.- COIIiPROBACION DEL ENRANCIAII:¡IENTO DEL ACEITE
DE OLIVA
El enranciamiento del aceite de oliva puede pro­
ducirse por alguno de los siguientes factores: esta­
do de las aceitunas, procedimiento de fabricación del
aceite, temperaturas de extracción y conservación,
contacto atmosf�rico, edad, etc.
Según Chiesa y Nicolea (39), existe un m�todo
sencillo para comprobar el enranciamiento del aceite.
Se agita durante 30 segundos un tubo de ensayo
con 1 cc. de aceite de oliva y 1 cc. de ácido clor­
hídrico concentrado. Se agrega 2 cc. de reactivo de
floroglucina en �ter sulfúrico al 0'1 por 100. Se
agita unos segundos y se deja reposar hasta la sepa­
ración de dos extractos. Si el inferior aparece con
coloración rosada o roja, indica que hay enrancia­
miento.
8.12 ..... IDENTIFICACION DE LOS ACEITES DE OLIVA VIRGENES
Según Mulargia (71, f), solamente en los aceites
de oliva vírgenes permanecen algunos pigmentos como
la clorofila, xantofila y beta-caroteno. El menciona­
do autor propone una sencilla prueba para controlar la
presencia de estos pigmentos en el acei te:",_agi tar, du­
rante algunos minutos, 20 g. de aceite con 1-2 g. de
carbón vegetal y filtrar. Si los pigmentos están pre­
sentes, el aceite se decolorará. En caso de conser­
var el color, será debido a la oxidación producida por
la rectificación.
8.13.- DETERI\ilINACION DE ADULTERACIONES Y FRAUDES
Según Roca (51), mediante unos reactivos, puede
determinarse la presencia de aceites de semillas y
mezclas fraudulentas.
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Reactivos Aceites
Girard Cacahuete
Bechi Algod6n
Baudouin Sésamo
Facim ltiezcla de aceite de orujo
Hauchecorn e Oliva y semillas
8.14.- CONSIDERACIONES
Creemos que nuestros gobiernos han concedido
mucha importancia al grado de acidez y muy poca a
las caracteristicas organolépticas de los aceites
de oliva virgenes.
Consideramos que en los "aceites puros de oliva"
y en los "aceites de orujo refinados y de oliva",
además del grado de acidez, deberia figurar el por­
centaje de aceite de oliva virgen.
Las mezclas entre aceites de oliva -virgenes o
refinados- con aceites de semillas no están autoriza­
dos, pues de lo contrario serian causa de fraude, ya
que debido al menor precio de los aceites de semillas
y bajo una falsa denominaci6n de aceites puros de oli­
va, los fabricantes o intermediarios podrian valorar
esta adulteraci6n a los precios del aceite puro de
oliva.
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Capítulo 9
COI,:POSICION gUIMICA, CARACTERISTICAS DE CALIDAD Y
M.ETODOS DE ANALISIS DEL ACEITE DE OLIVA
9.1.- ACIDOS GRASOS
Segovia (53) expone los datos cuantitativos de
los ácidos grasos del aceite de oliva, estudiados
por Gracián, Vioque y De la Maza por espectrofoto­
metría y cromatografía. Dichos datos son:
Acidos grasos saturados %
Palmítico 7'7
Esteárico 2'5
Araquídico 0'7
Behénico 0'8
Acidos grasos' insaturados
Hexadecenoico, oleico y
henosen61ico 76'8
Linoleico 10'9
Linolénico 0'6
100'-
92.- LDfITES DE LOS ACIDOS GRASOS
Según el Consejo Oleícola Internacional de
1969, conocido como COI, los intervalos, entre los
límites inferior y superior, de los ácidos grasos
del aceite de oliva son muy elevados, por haberse
tenido en cuenta las composiciones de todos los
países productores.
Los límites aceptados de composici6n, en por­
centajes de peso, en condiciones eco16gicas norma­
les, son:
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Pd.lmitico 7'5 - 20
Palmitoleico 0'3 - 3'5
EEteárico 0'5 - 3'5
Oleico 56'0 - 83'0
Linoleico 3'5 - 20'0
Linolénico 0'0 - 1'5
9.3.- ACIDOS GRASOS SEGUN: AREAS PRODUCTORAS
Segovia (53) menciona que Hilditch expresa, en
porcentajes, los ácidoli grasos de los aceites de oli­
va, según las distintas procedencias
Mirístjco Pa1mítico Esteárico 01eico Linoleico
Italia 1'1 9'7 1 79'8 7'5
C6rcega 1'1 9'4 2 84'5 4
California 1'1 7 2'3 85'8 4'7
España 0'2 9'7 l'L!. 81'6 7
Túnez 0'1 14 '7 2'4 70 '3 12'2
Palestina 0'5 10 3'3 77'5 8'6
Grecia 0'4 19'7 1 '9 69'6 10'4
9.4.- GLICERIDOS
Según Segovia (53), la composici6n en glicéridos
del aceite de oliva, expresada en porcentaje, es la
siguiente:
Monosaturado de oleina 57 '2
konosaturado de 6leo-linoleina 4'2
Lin6leo-linoleina 34'0
Trioleína 4'6
100'-
9.5.- OBSERVACIONES SOBRE LA CONlPOSICION QUITInCA
Los principales ácidos grasos del aceite de oli­
va son: oleico, linoleico y palmitico, especialmente
el primero de los mencionados.
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El insaponificable del aceite de oliva se carac­
teriza por su contenido en escualeno, superior al de
los demás aceites vegetales. Su identificaci6n en un
aceite vegetal sirve como medio de conocer si se trata
de un aceite de oliva.
Los tocoferoles se hallan en muy escasa cantidad
en el aceite de oliva, 7 mgr. por 100.
Los aceites vegetales contienen muy pocas este­
rinas.
Una diferencia de los aceites vegetales con las
grasas animales es que éstas contienen colesterina.
9.6.- INDICES FISICOS y QUIMICOS DE LOS ACEITES DE
OLIVA VIRGENES y REFINADOS
Según el COI de 1969, los valores mencionados a
continuación corresponden únicamente a condiciones
eco16gicas normales.
Densidad a 202C ••.•••••••••••••••••••.••• 0'910-0'916
Indice de refracci6n a 202C ••••••••••••• 1'4677-1'4705
Indice de yodo •••••••••••••••••••••••••• 75-94
Indice de saponificación •••••••••••••••• 184-196
Insaponificable al éter de petr6leo ••••• No más de 1 '5��
Indice de Bellier •••.••••••••••••••••••• No más de 17
Reacción de los ácidos semisecantes ••••• Negativa
Reacci6n del aceite de orujo de aceituna. Negativa
Reacci6n del aceite de algod6n .••••••••. Negativa
Reacción del ácido de sésamo •••.•••••••• Negativa.
El aceite de oliva presenta un indice de yodo
bastante inferior a los demás aceites.
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ACEITE DE OLIVA VIRGEN
Color, Olor, Sabor
Aceites claros, de color amarillo a verde, de olor
y sabor específicos, exentos de olores o de sabores que
revelen una alteraci6n o poluci6n del aceite.
Acidez
Expresada en ácido oleico, deberá ser, como máximo
de 3'3 gramos por 100 (índice de ácido: 6'6 mg. KOH/ gra­
mos de aceite).
Indice de per6xido
Expresado en miliequivalentes de oxígeno activo por
kilo, el índice de per6xido no deberá sobrepasar de 20.
9.7.- INDICES FISICOS y QUIMICOS DEL ACEITE DE ORUJO
DE ACEITUNA REFINADO
Densidad a 202C •.•.•••••••.•••••••••••••••• 0'910-0'916
Indice de refracci6n a 202C •••••••••••••• 1'4680-1'4707
Indice de yodo ••••••••••••••••••••••••••• 75-92
Indice de saponificaci6n •••••••••.••••.•• 182-193
Insaponificable al éter de petr61eo .••• No más de 2'5%
Reacción de los ácidos semisecantes •••• Negativa
Reacción del aceite de algod6n •.••••.•• Negativa
Reacción del aceite de semilla ••••••••• Negativa
Reacc í.én del aceite de sésamo ••••••.•• • Negativa
El insaponificable del aceite de orujo de aceitu­
nas contiene mayor cantidad de compuestos alcohólicos
que el de los aceites de oliva, virgen o refinado, y
su índice de yodo es, por tanto, menor que el observa­
do generalmente en los aceites de oliva virgen o refi­
nado, siendo su punto de fusi6n más elevado.
9.8.- CARACTERISTICAS DE CALIDAD
Las características de calidad, que exponemos a
continuaci6n, fueron adoptadas por el COI de 1969.
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Impurezas
El contenido de impurezas insolubles en' éter de
petróleo no deberá ser superior a 0'1%.
ACEITE DE OLIVA REFINADO
Color, Olor, Sabor
Aceite claro, límpido, sin sedimentos, de color
amarillo claro, sin olor ni sabor específicos y exen­
to de olores y sabores que revelen una alteraci6n o
polución del aceite.
Acidez
La acidez libre, expresada en ácido oleico por
ciento, no debe ser superior a 0'30%. (Indice de áci­
do: 0'6 mg. KOH/gramos de aceite).
Extinción específica en el Ultravioleta
La extinci6n específica de 1%E 1 cm no deberá so-
brepasar los valores siguientes:
1% 232 nm «: 3'5E
1 cm -
l7� 270 nm � 0'25Elcm
Los aceites que tengan una extinci6n específica
a 270 nm superior a 0'25 podrán también ser admitidos
como aceites vírgenes a condici6n de que, después de
sometida la muestra de aceite a tratamiento con alúmi­
na activada, 'su extinci6n específica a 270 nm sea in­
ferior a 0'11. De todas formas, en ningún caso podrán
recibir la denominación de lIextra".
Humedad y materias volátiles
O ' 2�� e omo máxtmo ,
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ACEITE DE ORUJO DE ACEITUNA REFINADO
Color, Olor, Sabor
Aceite claro, límpido, sin sedimentos, de color
amarillo o amarillo marr6n, sin olor ni sabor espe­
cíficos, exento de olores o de sabores que revelen
una alteraci6n o poluci6n del aceite.
Indice de per6xido
Expresado en mi1iequivalentes de oxígeno activo
por kilo de aceite, el índice de per6xido de los acei­
tes refinados o el de sus mezclas con aceites vírgenes
no deberá sobrepasar de 20.
Extinci6n específica en el Ultravioleta
La extinci6n específica de Ell% no deberá sobre­cm
pasar el valor siguiente:
E1% 270 nm < 1'10
1 cm �
La variaci6n de esta extinci6n en la proximidad
de 270 nm no deberá sobrepasar
Ll E � 0'16
La extinci6n específica de las mezclas de aceites
vírgenes y refinados no deberá sobrepasar los valores
siguientes:
El% 270 nm < 0'90
1 cm .......
4 E � 0'15
Humedad y materias volátiles
0'1% como máximo.
Impurezas
El contenido de impurezas insolubles en �ter de
petr6leo no deberá ser superior a 0'05%
El reconocimiento de trazas de jab6n debe dar
resultado negativo.
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A E L 0'18
Humedad y materias volátiles
0'1% como máximo.
Impurezas
El contenido de impurezas insolubles en éter de
petr6leo no deberá ser superior a 9 '05��.
El reconocimiento de trazas de jab6n debe dar
Acide:¡_
La acidez libre, expresada en ácido oleico por
ciento, no debe sobrepasar de 0'30%' (Indice de áci­
do: 0'6 mg. KOH/gramos de aceite).
Indice de per6xido
Expresado en miliequivale,_tes de oxígeno por
kilo de aceite, el índice de per6xido de los aceites
de orujo refinados o el de sus mezclas con aceites de
oliva vírgenes no deberá sobrepasar de 20.
Extinci6n específica en el Ultravioleta
Las extinciones específicas Ell% no deberáncm
sobrepasar los valores siguientes:
El% 232 nm ,¿: 6lcm -
El% 270 nm ¿ 2
lcm -
La variaci6n de esta extinci6n en la proximidad
de 270 nm no deberá sobrepasar
Á E e: 0'2
Las extinciones específicas de las mezclas de
aceite de oliva virgen y de aceite de orujo de acei­
tuna refinado no deberán sobrepasar los valores si­
guientes:
El% 232 nm � 5'5
lcrn
El% 27Q nm ¿ 1'7lcm -' -
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8.- Reacci6n de los ácidos semisecantes (Texto es­
pecial adoptado por COI).
9.- Reconocimiento del aceite de orujo de aceituna
(Texto especial adoptado por COI).
resultado negativo.
El aceite no deberá contener trazas de disol­
vente utilizado en la extracci6n.
9.9. - lViETODOS DE ANALISIS
Damos a continuaci6n una lista de los m�todos
de análisis, figurando entre par�ntlsis los textos
adoptados por COI.
En cuanto a la preparaci6n de las muestras de
aceite para analizar, se dan indicaciones particu­
lares en los m�todos 7, 8, 9 y 15 que figuran a con­
tinuaci6n. En los otros casos, aplicar el m�todo
IUPAC-II. A.l. 5ª edici6n.
1.- Cromatografía en fase gaseosa (Determinaci6n
de la composici6n de los ácidos grasos):
IUPAC-II. D.19. Suplemento de la 5ª edici6n.
2.- Densidad: IUPAC. 4ª edici6n (1954).
3.- Indice de refracci6n: IUPAC-II. B.2. 5ª edici6n.
4.- Indice de yodo: IUPAC-II. D.7.3. o 11. D.7.4.
5ª edici6n.
5.- Indice de saponificaci6n: IUPAC�II. D.2.
5ª edici6n.
6.- Insaponificable: IUPAC-II. D.5.2. (�ter de pe­
tr61eo), 5ª edici6n.
7.- Indice de Bellier: IVI�todo COI (Texto especial
adoptado por COI).
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lC.- Reacción del aceite de algod6n (Texto especial
adoptado por �OI).
11.- Reacci6n del aceite &e semilla de té (Texto es­
pecial adoptado por COI).
12.- Reacciones del aceite de sésamo (Texto especial
adoptado por COI).
13.- Acidez: IUPAC-II. D.l. 5ª edici6n.
14.- Indice de per6xido: IUPAC-II. D.13. 5ª edici6n.
15.- medida de la extinci6n especifica en la Ultra­
violeta (Texto esp�cial adoptado por COI).
16.- Humedad y ma't er-Laevvo.Lá't í.Le s e IUPAC-II. C.l.l.
(Método de estufa). 5ª edici6n.
17.- Impurezas: IUPAC-II. C.2. (éter de petr61eo).
5ª edici6n.
18.- Reconocimiento del jab6n (Texto especial adop­
tado por COI).
9.10.- NORMAS SOBRE ADITIVOS, MEZCLAS Y ETIQUETADO
Las normas sobe-e aditivos, mezclas y etiquetado,
que a continuaci6n exponemos, son las adoptadas por
el COI de 1969 y presentadas como nproyecto de Nor­
mas" a la Comisi6n del Codex Alimenticio rúundial,
proyecto que ha sido aprobado por el Comité del Co­
·dex sobre Grasas y Aceites.
Aditivos
El aceite de oliva virgen no debe contener adi­
tivos de ninguna especie. Sin embargo, el Consejo
Oleicola Internacional, en su 20ª reuni6n celebrada
en Madrid del 20 al 23 de mayo de 1969, propuso, por
unanimidad, al Codex sobre Grasas y Aceites, que com­
pletase este párrafo en la siguiente forma: uNo se
autoriza ningún aditivo alimentario para los aceites
de oliva virgenes. La adici6n de tocoferol -como
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antioxidante- a los aceites de oliva refinados y a
los aceites de orujo de 8 eitunas refinados, así co­
mo a sus mezclas r-e apec tL. as con aCE i te de oliva vir­
gen es facultativa en vehículo de aceite de oliva
virgen o refinado, y dentro de los límites y de acuer­
do con las modalidades adoptadas para la adici6n de
tocoferol a los aceites comestibles por el Comité del
Codex sobre Aditivos Alimentarios.
Mezclas
El aspecto y las características organolépticas
de las mezclas de aceites de oliva vírgenes con acei­
te de oliva refinado, así como las mezclas de aceites
de oliva vírgenes con aceite de orujo de aceituna re­
finado, son intermedios entre los de las dos catego­
rías mezcladas.
El índice de per6xido y la extinci6n especifica
en el Ultravioleta de estas mezclas son los ya expues­
tos, pero el reconocimiento de jab6n no se aplica a
las mezclas.
Etiauetado
Todos los productos designados como aceite de
oliva deben estar conformes con las disposiciones
existentes para el aceite de oliva virgen o para el
aceite de oliva refinado y deben ser aceite de oliva
virgen o bien una mezcla de aceite de oliva virgen y
de aceite de oliva refinado. Estas mezclas pueden
constituir "tipos" (por ejemplo: "Tipo Riví.e r'a'"},
cuyas características podrán ser determinadas de co­
mún acuerdo entre compradores y vendedores al por
mayor.
Todos los productos designados como aceite de
oliva virgen, aceite de oliva refinado y aceite re­
finado de orujo de aceituna deben estar conformes
con las disposiciones existentes para cada una de
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las denominaciones citadas.
1,
La denominaci6n aceite de oliva sin más preci­
siones, no podrá en ningún caso aplicarse al aceite
refinado de orujo de aceituna.
Las mezclas de aceite de orujo de aceituna y de
aceite de oliva virgen deberán denominarse aceite de
orujo refinado y de oliva.
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Capítulo 10
EL ACEITE DE OLIVA DESDE 1880 HASTA 1920
10.1.- HECHOS DESTACABLES
Tortosa fue el primer mercado de España.
Las producciones, el consumo y las exportaciones
aumentan en nuestro país, perfeccionándose los proce­
sos de fabricaci6n.
España produce aceites de calidades excepciona­
les a precios sin competencia, conquistando el merca­
do oleícola internacional.
Las plagas del olivar no empiezan a causar es­
tragos hasta el final de este período.
El proceso de refinaci6n aparece en Francia e
Italia alrededor de 1910, pero en España no se gene­
raliza hasta 1920.
Los aceites de semillas no se consumen en España.
Las dos características esenciales de este perio­
do son la calidad y el precio.
Entre 1901 y 1920, las producciones españolas al­
canzan el 47 por 100 de las mundiales y las italianas
el 3�-por 100.
Resumen:' El periodo 1906-1920 fue el de máximo esplen­
dor para nuestros aceites de oliva.
10.2. - TORTOSA FUE EL PRIlViER MERCADO DE ESPAÑA
Compra y Transporte
Los primeros comerciantes tortosinos se desplaza­
ban diariamente en carros a pueblos que distaban hasta
15 Kms., con objeto de adquirir aceite, el cual se me­
día con un recipiente de hoja de lata, llamado medio
cántaro, que equivalía a 7'5 Kgs.
Las compras efectuadas se transportaban en carros
desde los molinos hasta las almazaras. El envase más
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usual para el aceite era un pellejo, que consistía en
la piel de una cabra. Según el tamaño del animal, la
capacidad oscilaba entre 60 y 90 litros.
Durante muchos años, entraban en las gran'Áes ciu­
dades, carros con pellejos de aceite para el reparto a
las tiendas.
Como en Andalucía, existían pocos caminos vecina­
les y en algunas comarcas el terreno era muy blando,
en vez de carros solían emplear caravanas de hasta dos
docenas de borricos, que llevaban los pellejos sobre
sus lomos.
Calidades
El único aceite que existia era el virgen. La cali­
dad era fundamental en la valoraci6n del aceite. Exis­
tian diferencias de precios hasta de un 30 por 100 en­
tre los aceites prensados en frio y los obtenidos por
segunda presi6n en caliente. En aceites de una misma
procedencia se llegaba a diferencias de precios hasta
de un 25 por 100 s610 por estar algo fermentadas las
aceitunas, por adquirir el aceite un ligerisimo olor a
gasolina procedente del funcionamiento de algún motor
durante la fabricaci6n o por descubrir el paladar in­
dicios de humo formados durante la molienda.
Los comerciantes habian de ser excelentes catado­
res para conocer, por el gusto y el olfato, las calida­
des de los aceites. Los aue no tenian condiciones em­
pleaban a catadores de oficio muy bien retribuidos.
Comercio
El primitivo mercado de Tortosa fue creciendo,
llegandO a establecerse 19 firmas dedicadas exclusiva­
mente al comercio de aceites.
Francia e Italia, amparadas en sus puertos fran­
cos de Marsella, Porto Mauricio, Oneglia, San Remo,
Liorna, etc. compraban nuestros riquisimos aceites,
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utilizándolos como verdaderos perfumes o esencias para
dar "bouquet" a sus aceites refinados de semillas. Efec­
tuada la mezcla, más barata que el propio aceite de oli­
va, la vendían como aceite puro de oliva, llegando a
acaparar así el mercado mundial aceitero.
Conquista del mercado internacional
Con un tes6n admirable, unos conocimientos e in­
tuici6n geniales y la verdad por delante, sin ayuda es­
tatal ni puertos francos, unas cuantas firmas tortosi­
nas fueron poco a poco c'nquistando fama para nuestros
excepcionales aceites, fubricados con esmero y cuidado.
Del discurso pronunciado en julio de 1961, .en Je­
sús-Tortosa, por ID2nuel Castellá Goday, Ingeniero Quí­
mico y Teniente de Alcalde de Cultura, en funciones de
Alcalde de Tortosa, transcribimos las siguientes frases:
"Esta carretera era transitada diariamente por de­
cenas y decenas de carros con largas reatas, que lleva­
ban el aceite de las almazaras de aquí y del Bajo Ara­
gón a los exportadores tortosinos. Famosas marcas in­
ternacionales de aceites llevaban en las testas de sus
ventrudos bocoyes el glorioso nombre de nuestra Tortosa,
como sello de genuino y acreditado origen".
Los exportadores tortosinos introdujeron nuestros
aceites en firmas extranjeras dedicadas a conservas de
pescado de Noruega, Holanda y Francia y exportaron a
países de la América de habla hispana, por existir in­
migrantes de origen mediterráneo, acostumbrados a con­
dimentar con aceite.
10.3. - AUMENTO DE PRODUCCIONES, CONSUIIÍO y EXPORTACIO­
NES EN ESPAÑA
Tortosa fue la ciudad española que inici6 la fa­
bricación de aceites de oliva de excelente calidad.
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10.4.- CALIDADES
El aumento de las producciones, del consumo inte­
rior y de las exportaciones fueron factores decisivos
para que los fabricantes perfeccionaran los procesos
de obtenci6n del aceite de oliva, esmerándose en las
calidades. Otro factor fue que al no haberse generali­
zado todavía la refinaci6n, los aceites lampantes ha­
bían de ser destinados a usos industriales y vendidos
a precios inferiores a los vírgenes: extras o finos.
Además, el cultivo del olivo se intensifica y se
cuida, la recogida manual de las aceitunas y los be­
neficios que reportaban el comercio y la industria del
aceite de oliva sirvieron de estímulo para que los fa­
bricantes se superaran en las calidades.
A partir de 1900, y siguiendo el ejemplo dado por
Tortosa, se extendi6, por gran parte de nuestra geogra­
fía, la fabricaci6n de aceites de oliva de alta calidad,
aumentando :as producciones y el consumo interior.
Casi la totalidad de las producciones de Tortosa
y su comarca, que eran mínimas en la última década del
siglo pasado, se exportaban a Francia. Las primeras ex­
portaciones españolas se efectuaron en 1892 y el prome­
dio anual de 1892 a 1897 fue de 17 millones de kilos,
siendo en su mayoría, aceites destinados a usos indus­
triales. A partir de 1900, las exportaciones se inten­
sifican paulatinamente.
Tabla 10.3. (7)
Aceite de oliva Medias. anuales españolas en millones
de kilos
Décadas Producciones Exportaciones Consumo
1901-1910
1911-1920
209 27 182
283 52 231
. Fuente: Roca (51).
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Las mezclas entre dos o más aceites virgenes -ex­
tras, finos o semifinos- servian para que el aceite
compuesto fuera de superior calidad a la de los com­
ponentes. 'ara realizar satisfactoriamente estas mez­
clas, se requeria, además de ser excelente catador,
tener un conocimiento profundo de las caracteristicas
de los aceites de las distintas regiones, según cose­
chas, condiciones climato16gicas, plagas, etc.
Las distintcs calidades excepcionales de nuestros
aceites de oliva, que tanta fama y prestigio dieron
antaño a España, merecen ser tratadas ampliamente en
otro capitulo.
10.5.- PRECIOS
Además de las calidades de nuestros aceites, reco­
nocidas como las mejores del mundo, los precios, sin
competencia en el mercado internacional, favorecieron
el incremento de nuestras exportaciones.
Los precios de nuestros aceites extras no eran
muy superiores a los de sus sustitutivos de otras gra-
sas.
Señalemos finalmente que, como consecuencia de
las guerras de Cuba y Filipinas, nuestra moneda se de­
precia y nuestros aceites resultan a precios sin com­
petencia para los paises importadores.
10.6.- PRODUCCIONES ESPN�OLAS E ITALIM{AS
En el periodo 1901-1920, España e Italia produje­
ron conjuntamente el 85% de las producciones mundiales,
correspondiendo a Espña el 47% y a Italia el 38%.
Francia produce exiguas cantidades de muy buena
calidad para su consumo interior y conservas de pesca­
do. Importa principalmente de España.
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Tabla 10.6. (8)
Producciones
Aceite de oliva Promedios anuales en millones de kilos
Quinauenios España Italia Resto Iuundial
1901-1905 230 268 21 519
1906-1910 210 171 44 425
1911-1915 254 168 86 508
1916-1920 310 205 65 680
Fuentes:
España y mundial: Mangrané (42).
Italia: :;:'¡iorettini (47).
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Capitulo 11
EL ACEITE DE OLIVA DESDE 1921 HASTA 1930
11.1.- HECHOS DESTACABLES
La refinaci6n se generaliza en España.
Los aceites de oliva refinados van sustituyendo
a los virgenes: extras y finos.
Los aceites puros de oliva aparecen alrededor de
1925.
El aceite de orujo de aceituna refinado empez6 a
utilizarse en la alimentaci6n alrededor de 1925.
Las producciones, el consumo y los precios del
aceite aumentan.
Las hectáreas dedicadas al olivar pasaron de
1.182.000 en 1892 a 1.800.000 en 1930.
El número de firmas dedicadas al comercio y a la
industria del aceite aumentan.
Los aceites de semillas, desconocidos en España,
se consumen cada vez más en los países importadores
de aceite de oliva.
Los precios de los aceites de semillas son infe­
riores a los del oliva.
El consumo del aceite de oliva disminuye en los
paises importadores.
Las producciones españolas e italianas represen­
tan conjuntamente el 75% de las mundiales, correspon­
diendo a España el 46% y a Italia el 29%.
La mosca del olivo y otras plagas ocasionan pér­
didas cuantiosas en la producci6n y en la calidad.
Resumen
La calidad es sustituida por la cantidad.
En 1929-1930, la situaci6n del aceite de oliva
fue sumamente crítica en todo el mundo. Por su gran
trascendencia, será tratada en el capitulo 12.
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11.2.- OBJETO DE LA REFINACION
Desde 1906 hasta 1920, las producciones de aceites
de oliva vírgenes extras aumentaron considerablemente
en España, como hemos visto, e incluso el comercio in­
ternacional se desarrol16 con toda normalidad durante
la primera guerra mundial.
Francia e Italia implantaron las primeras refine­
rías de aceite de oliva hacia 1910. El proceso indus­
trial de refinaci6n no se generaliz6 en España hasta
1920.
La refinaci6n consiste en rectificar, por proce­
dimientos químicos, los aceites de baja calidad. Cons­
ta de tres fases: neutralizaci6n de los ácidos grasos
libres, decoloraci6n del aceite ya neutro y desodoriza­
ci6n del aceite neutro y decolorado.
La refinaci6n se ide6 para convertir en comesti­
bles los aceites de semillas extraídos mediante disol­
ventes. Al cabo de unos años, se aplic6 también a los
aceites de oliva para eliminar la acidez y el mal sa­
bor y olor. Por medio de la refinaci6n, un aceite áci­
do o de mal sabor se convierte en un aceite neutro,
límpido, inodoro e insípido. El mencionado procedimien­
to de refinaci6n se emplea para toda clase de aceites,
tanto de oliva como de otras plantas y semillas.
Por lo tanto, todos los aceites refinados, de
oliva y de semillas, tienen prácticamente los mismos
caracteres organolépticos de sabor y olor.
Sin embargo, según el vegetal de origen, existen
diferencias en la composici6n química de los aceites
refinados. Estas diferencias, prácticamente inaprecia­
bles en cuanto a los caracteres organolépticos se re­
fiere, son muy importantes desde los puntos de vista
químico, analítico y médico.
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En cuanto a los ácidos grasos, recordemos que el
aceite de oliva posee un alto porcentaje de ácido olei­
co, que lo diferencia de los restantes aceites vegeta­
les. En cambio, todos los aceites vegetales están for­
mados por glicéridos, que son sustancjas neutras cons­
tituidas por la combinaci6n de los diferentes ácidos
grasos con la glicerina. Todos los glicéridos son ino­
doros e insípidos y s610 se diferencian químicamente
pOI los ácidos que los forman.
Por consiguiente, un aceite te6ricamente purísimo
sería una mezcla de glicéridos sin sabor ni olor. El
sabor, el olor y el color son debidos a ligerísimas im­
purezas que provienen del vegetal o de las operaciones
de obtención. Estas impurezas dan a los aceites sus ca­
racteres agradables o desagradables.
En el caso de aceitunas frescas y de buena calidad,
los caracteres del aceite -sabor y olor- son agradables,
por recordar el fruto de origen.
En el caso de aceitunas en malas condiciones, los
caracteres del aceite serán desagradables.
Los aceites procedentes de semillas no suelen ser
agradables al paladar, máxime si han sido extraídos por
un disolvente. Asimismo ocurre con el aceite de orujo
de aceituna.
Por otro lado, los glicéridos del aceite se des­
componen, quedando en libertad ácidos grasos, motivada
por fermentaciones ocurridas en el vegetal. Esto suce­
de en las aceitunas que han sufrido agusanamiento o
permanecido amontonadas excesivamente.
Los caracteres desagradables de un aceite son de
dos clases: la acidez formada por desdoblamiento del
propio aceite, y las impurezas, -color, sabor y olor-,
procedentes del vegetal o recibidas en las operaciones
de extracci6n.
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Por lo tanto, un aceite de oliva, ácido o de mal
sabor, se convierte, por medio de la refinaci6n, en un
aceite neutro, limpido, inodoro e insipido.
La refinaci6n á.nf'Luvé de un modo decisivo en el
comercio y en la industr:.a del aceite de oliva durante
el periodo 1921-1930.
11.3.- CONSECUENCIAS DE LA REFINACION
Desaparici(l progresiva de los aceites virgenes -extras
y finos- dEl mercado
Con la implantaci6n de la refinaci6n en España,
termina la época gloriosa de nuestros aceites extras y
finos de oliva. En efecto, los aceites virgenes no co­
mestibles, o que adolecieran de algún defecto, se con­
vertian, por medio de la refinaci6n, en neutros e insi­
pidos, adaptables a todos los gustos, e indudablemente
muy superiores a los que, por su pestilencia, eran inso­
portables al paladar y al olfato.
Consecuencia inmediata de la refinaci6n f'ue la dis­
minuci6n del esmero y estimulo dedicados hasta entonces,
en determinadas regiones, a la extracci6n de aceites ex­
tras cada vez mejores, pues en los casos en que se ob­
tuvieran defectuosos, podrian ser refinados después.
En pocos años desaparecieron del mercado los finos
aceites de oliva y en 1930 puede afirmarse que son es­
casos los consumidores que los recuerdan.
Los consumidores de aceite de oliva de calidades
inferiores se adaptan rápidamente al aceite de oliva
refinado y los acostumbrados a emplear aceites de oli­
va extras, más o menos finos, se encuentran con mayores
dificultades para conseguirlos.
90
Aparici6n de los aceites puros de oliva
Antes de la refinaci6n, gran parte de los aceites
extraídos eran lampantes, que se destinaban a usos in­
dustriales por no ser aptos para la alimentaci6n, ven­
diéndose a precios inferiores. Con la refinaci6n, estos
aceites defectuosos se convertían en comestibles. Con­
secuencia inmediata fue el aumento del consumo, de la
producci6n y de los precios. Prueba evidente es que en
España existían 1.182.000 hectáreas dedicadas al olivar
en 1892 y 1.800.000 en 1930. El número de fábricas de
extracci6n y refinaci6n de aceite de oliva, así como
las empresas dedicadas a su comercio, aumenta conside­
rablemente hasta ser excesivo en 1930.
La calidad, factor esencial en la época 1900-1920,
es sustituída por la cantidad en el decenio 1921-1930.
11.4.- LAS "FABRICAS DE LOS FRANCESES"
. Los franceses, especialmente marselleses, tenían
una tradición muy antigua en la fabricaci6n de· aceites
y fueron instalando fábricas en los puntos estratégi­
cos de nuestra geografía. Aquellas fábricas no sufrían
competencia posible, y se conocían en todas las pobla­
ciones donde se habían instalado, con el nombre de
"fábrica de los franceses", ya que por mantener el se­
creto de fabricaci6n, el personal directivo y los ca­
pataces eran franceses.
Fue también, la conquista de estas fábricas, una
lucha en la que los tortosinos se llevaron la mayor
parTe, y hacia 1930, en todo el ámbito de nuestra na­
ci6n fueron tortosinos los que en mayor número fueron
propietarios o directores de estas explotaciones.
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11.5.- EL ACEITE DE ORUJO DE ACEITUNA
La refinaci6n se aplic6 también u los aceites de
orujo de aceitunas.
El aceite de orujo es extraído por medio de un di­
solvente: sulfuro de carbono o tricloruro de etileno.
Se separa el disolvente por destilaci6n y quec.a un acei­
te de color verde intenso, de olor muy desagradable y
de acidez variable. Los aceites de orujo de alta acidez
se destinan a la fabricaci6n de jabones corrientes de
color verde y los de mediana acidez se refinan. Estos
últimos son los "aceites de orujo de aceitunas refina­
dos", cuyas características ya han sido expuestas.
El aceite de orujo empez6 a extraerse a finales
del siglo pasado y las primeras fábricas fueron monta­
das con capitales franceses. Sus procesos eran tan clá­
sicos, que en la enseñanza técnica venían a crear es­
cuela y se conocían por el apelativo de "método marse­
llés" •
El aceite refinado de aceituna y las mezclas del
anterior con aceite de oliva refinado, conocidas en la
actualidad como "aceites de orujo refinado y de oliva"
no se utilizaron en la alimentaci6n hasta 1925.
En aquella época, la producci6n de aceite de oru­
jo representaba un 12% de la del aceite de oliva. En
la actualidad, debido a los perfeccionamientos en la
fabricaci6n, el aceite de orujo representa solamente
un 8% de la del aceite de oliva. La mitad se destina
a la alimentaci6n y la otra mitad a jabonería.
El aceite refinado de orujo de aceituna hizo au­
mentar solamente un 4% del volumen total del aceite des­
tinado a la alimentaci6n.
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Tabla 11.7. (10)
Aceite de oliva Promedios anuales en millones de kilos
Quinquenios España Italia Resto Mundial
1921-1925 306 204 175 685
1926-1930 364 217 149 730
Fuentes:
España y mundial: Níangrané (42).
Italia: Morettini (47).
Las producciones españolas e italianas representan
conjuntamente el 75% de las mundiales, correspondiendo
a España el 46% y a Italia el 29%
11.6.- PRODUCCIONES, EXPORTACIONES Y CONSUMO DE EspANA
Tabla 11.6. ( 9 )
Aceite de oliva Medias anuales españolas en millones de
kilos
Década
1921-1930
Producciones Exportaciones Consumo
340 60 280
Fuente: Roca (51).
Resaltemos el gran incremento en las producciones,
exportaciones y consumo con relación a los de las déca­
das 1901-1910 y 1911-1920, según tabla 10.3. (7).
11.7.- PRODUCCIONES ESPAÑOLAS, ITALIANAS y II'IUNDIALES
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Capitulo 12
EL ACEITE DE OLIVA EN 1929-1930
12.1.- HECHOS DESTACABLES
Considerables producciones italianas en 1929 y eE­
pañolas en 1930.
El consumo de aceites de semillas, nulo en España,
aumenta en los paises productores e importadores de acei­
te de oliva.
SElvo en España, el consumo de aceite de oliva dis­
minuye en los paises importadores, debido a los menores
precios de los aceites de semillas.
L03 precios de los aceites de oliva disminuyen, las
excesivas disponibilidades almacenadas aumentan y la ex­
plotaci6n no es rentable.
Los gobiernos de los países productores adoptan me­
didas para remediar la crisis oleícola.
12.2.- LOS ACEITES DE SEIHLLAS REFINADOS COMPITEN CON
LOS DE OLIVA EN EL IiiERCADO INTERNACIONAL
En España no se consumían aceites de semillas en
la alimentaci6n.
Aunque las composiciones quimicas difieran mucho,
las características organolépticas de los aceites de
oliva refinados y de los de semillas refinados son te6-
ricamente idénticas. En c��bio, los precios de los acei­
tes de semillas eran muy inferiores a los de oliva.
Por dicho motivo, el consumo de aceite de oliva
disminuy6 mucho en los países importadores, afectando
muy desfavorablemente a España e Italia principalmente.
Por otro lado, debido a las grandes producciones
italianas de 1929 y españolas de 1930, se acumularon
grandes existencias de aceite de oliva, disminuyendo
los precios y las exportaciones, creándose una situa­
ci6n sumamente crítica.
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12.3.- PRECIOS
Datos estadísticos
En España, los precios por kilo de los productos
puestos en fábrica, según las regiones, a finales de
1929, fueron:
Aceitunas: De 0'21 a 0'27 ptas.
Orujos: De 0'04 a 0'06 ptas.
Aceite de oliva: De 1'30 a 1'70 ptas.
Nota del Ministerio de Economía Nacional
Sobre el descenso de los precios del aceite, La
Vanguardia, de Barcelona, del 17 de octubre de 1929
publica:
"El Presidente de la Asociaci6n de Olivareros de
España, en nombre de su Consejo directivo, ha celebra­
do varias conferencias con el I�inistro de Economía,
para hacerle conocer el estado de inquietud de los oli­
vicultores españoles, ante el incesante y alarmante des­
censo del precio del aceite, que de continuar estiman
repercutirá en el campo, ocasionando una posible crisis
de trabajo.
El Ministro se propone utilizar todos los medios
y procedimientos que tenga a su alcance para defender
tan importante sector de la economía nacional, llegando
si preciso fuera a intervenir en el mercado para impe­
dir las posibles confabulaciones que en momentos de pá­
nico contribuyen al descenso artificial del precio, es­
tudiando con el máximo interés las conclusiones que pro­
ponga la Asamblea Nacional de Olivareros, para resolver­
las dentro del inter's general de la naci6n y de los
dictados de justicia".
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Comunicaci6n del Presidente del Consejo de Llinistros
ABC, de Iiladrid, publicaba el 19 de octubre de 1929:
"Los telegramas recibidos y :lis últimos viajes me
han puesto al corriente de la difícil situaci6n por que
pasa el negocio de aceites de oliva, más en cuanto a
precios que a número de demandas, aunque aquél siempre
dependerá de éstas.
En efecto, las perspectivas de una abundante cose­
:ha, unida a reservas de las dos anteriores, han deter­
minado existencias que, por abundantes, alarman.
Tal alanna debe servir de provechosa advertencia,
pues la creciente producci6n hará el problema ( ¡..da vez
más grave, de no acudirse pronto a la extensión o inten­
sificaci6n de mercados.
Si en el extranjero se consumiera el aceite en la
proporci6n del 25 por 100 que en España, no bastaría
la actual producci6n mundial para el total abasteci­
miento.
y es de esperar que se alcance tal consumo en
cuanto se conozcan las cualidades excepcionales de es­
te producto y se atienda mucho a la calidad en las ex­
portaciones. Es cuesti6n de propaganda y esmero.
Pero como en España es el aceite articulo de pri­
mera necesidad, y su excesiva subida de precios afec­
taría a clases modestas, será preciso, aparte las me­
didas que se tomen para asegurar amplios mercados y
buenos precios, buscar una regulaci6n de los precios
interiores, desde luego atendiendo a que sean remune­
radores, pero no exagerados.
Personas capacitadas, que se vienen ocupando y
preocupando de este asunto, reclaman del gobierno me­
didas fiscales, que esperan faciliten el comercio del
aceite, que aunque a primera vista no carecen de cier­
tos peligros por los precedentes ni tampoco prometen
mucha eficacia, se estudian por el Ministerio de Ha­
cienda, atento, como los demás, según doctrina del Ré­
gimen, a reconocer todas las informaciones y asesora­
mientos.
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El ffiinistro de la Economía Nacional se propone
reunir este mismo mes elementos que han de informarle
sobre el estado de este problema; pero no debe olvi­
darse que no puede esperarse todo del gobierno, que
ha ;oncedido autonomía y medir s a la Confederaci6n
para que busque mercados y ortanice el comercio y la
propaganda, camino por donde hallará la verdadera so­
luci6n".
12.4.- CRISIS DE LA INDUSTRIA OLIVARERA
La campaña 1929-1930 en Arag6n
Reproducimos una parte de un artículo aparecido
en El Sol, de Iíladrid, el 17 de diciembre de 1929 sobre
la campaña olivarera en Arag6n.
"El inquietante conflicto planteado por la depre­
ciaci6n de los aceites da a la presente recolecci6n de
la oliva unas características de angustioso desastre.
Para el productor olivarero, la situaci6n aparece mucho
más grave. Bien poco tiene que quebrarse la cabeza para
cerciorarse de su ruina. Se ve forzado a vender a tres
pesetas el doble decalitro; un pe6n cobra cinco pesetas
de jornal y viene a recolectar dos dobles; de manera
que al cultivador le quedan cuatro reales de los 40
litros que le recoge dicho jornalero. De estos cuatro
reales habrá que deducir los gastos de arrastre a la
fábrica. De todo ello resulta que, econ6micamente, el
productor viene a obtener el mismo resultado recogiendo
la cosecha que abandonándola. Hay nerviosidad en la
oferta de aceites, con bruscos saltos hacia abajo, y se
consideran catastr6ficas las circunstancias, lo mismo
para olivareros que para fabricantes".
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Primer Congreso Nacional de Aceite de Oliva
El 14 de diciembre de 1929 se celebró, en el salón
de actos del Palacio de la plaza de España, de Sevilla,
la reunión de clausura del Primer Congreso Nacional del
Aceite de Oli'a, presidido por el Ministro de Economía
Nacional y concurriendo los Directores Generales de Co­
mercio, Agricultura, Aranceles y Valoraciones.
Los temas tratados por el Presidente del Congreso,
Pedro Solís, fueron: abono, refinación, elaboración, ex­
pansión comercial exterior y votos por la uni6n de pro­
ductores y exportadores para constituir la gran fa�ilia
nacional olivarera. El lIünistro de Economía Nacional ex­
puso que el gobierno intervendría para hallar solucio­
nes prácticas, constituyendo una Comisión Ivlixta, inte­
grada por productores y exportadores.
Conclusiones de la Asociación Nacional de Olivareros
La Asociaci6n Nacional de Olivareros de España pre­
sentó al gobierno las conclusiones siguientes:
"La crisis de la industria olivarera obe dec e a cau­
sas que rebasan las características naturales y atañen
a todas las naciones olivareras mediterráneas. Es un
problema que comprende a España, Italia, Grecia y Tur­
quía, sin excluir a Francia, por el seguro aumento de
sus cosechas en los protectorados de Túnez y Argel.
Como en el fondo es un problema de consumo univer­
sal, cuya repercusión alcanza a todos los países oliva­
reros y de ellos ha de surgir una política común, si se
propone resolverlo, la Asociaci6n Nacional de Olivare­
ros de España atenderá a su estudio con aquel cuidado y
atenci6n que por su complejidad merece; pero no está en
su mano, si no proponer en su día cuando considere que
tiene el grado de madurez necesario, todas las medidas
que deben adoptarse por los países interesados en cuan­
to al consumo actual y precios. Si bien su causa pro-
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funda obedece a lo que pudiera llamarse con exactitud
problema olivarero mediterráneo y problema de mercados
y consumo, tiene además otras causas circunstanciales,
a cuyo remedio debe acudirse para soluci6n de esta si­
tuaci6n presente.
Conclusiones de la Federaci6n de Exnortadores de Aceite
de Oliva
En la Ponencia sobre el comercio del aceite de
oliva presertada al 11 Congreso Nacional del Comercio
de Ultrrunar, la Federaci6n de Exportadores expuso las
dos conclusiones siguientes:
lª.- "Para que España pueda mejorar su exportaci6n
de aceite de oliva a Ultramar, deberá el gobierno adop­
tar una politica econ6mica en virtud de la cual el ex­
portador español goce de las mismas facilidades comer­
ciales que sus competidores, esto es: admisiones tem­
porales de aceite y envases y medios de transporte in­
terior y maritimo, sin que en caso alguno se e�tablez­
can directa o indirectamente nuevos gravámenes sobre
la exportaci6n.
2ª.- Los exportadores estarán atentos a las indi­
caciones que sobre calidad, tipos, precios y propagan­
da se han señalado por las Delegaciones de Ultramar".
12.5.- PRODUCCION, CONSUMO, EXPORTACIONES Y EXISTENCIAS
EN 1930
Iúangrané (41) hizo, en noviembre de 1929, un aná­
lisis de la situaci6n, llegando a prever que a fines
de 1930 habria una existencia de 200 millones de kilos
de aceite de oliva, considerando esta cantidad muy ex­
cesiva y el futuro del aceite de oliva muy desolador.
Con los datos reales, desgraciadamente la situa­
ci6n al final de 1930 fue todavia mucho más grave que
la intuida por Iüangrané.
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En efecto:
Existpncias a finales de 1929 150 millones de Kgs.
Producci6n 1930 660 " " "
810 " " "
Consumo 1930 -250 ti " ti
560 " " "
Exportaciones 1930 -107 " " "
Remanente a finales 1930 453 millones de Kgs.
Esta cantidad, superior al consumo actual de un
año, era de casi dos en 1930.
Los anteriores datos, existencias a finales de
1929 y consumo 1930 han sido sacados de Mé..'Clgrané (41),
la producci6n 1930 y exportaciones 1930 del Ministe­
rio de Agricultura y Morettini (47) respectivamente.
Hemos de destacar que la producci6n española de
aceite de oliva de 660 millones de kilos de 1930 no
ha sido igualada todavía en nuestro país. En aquel en­
tonces representaba una producci6n doble de la de un
buen año.
La situaci6n hubiera sido mucho más grave de no
haberse exportado 107 millones de kilos de aceite de
oliva, cantidad muy importante.
Según la Revue Oléicole, de Niza, de 5 de noviem­
bre de 1929, número 280, las existencias mundiales en
octubre de 1929 y la probable cosecha de aceite de oli­
va sumarían conjuntamente 1.1000 millones de kilos,
mientras que el consumo mundial era de 660 millones de
kilos.
12.6.- SOLUCIONES PARCIALES PROPUESTAS
Las causas principales de la problemática del
aceite de oliva en España a finales de 1929 eran bási­
camente:
lOü
En el comercio interior:
Los bajos precios.
La no rentabilidad.
En el comercio exterior:
La competencia de los aceites de semillas.
Los precios superiores de nuestros aceites con res­
pecto a los de los países competidores, pues a raíz de
la primera guerra mundial, nuestra moneda se revaloriz6.
Las principales soluciones propuestas fueron:
Regulaci6n de precios interiores remuneradores
Ignoramos si se llev6 a cabo alguna medida, pero en
caso afirmativo, no hubiese dado resultados positivos,
en vista de las existencias excesivas.
Intensificaci6n de mercados mediante propaganda
Las firmas ya se preocupaban de realizar la publici­
dad de sus marcas. Una propaganda genérica del aceite de
oliva hubiese sido contraproducente, pues r-edundar-fa en
beneficio de otros países, cuyos precios eran más bajos
que los nuestros.
Supresi6n de las refinerías de aceite de orujo de acei­
tunas
España importaba, a fines de 1929, semillas oleagi­
no aae para obtener los aceites empleados en la fabrica­
ci6n de jabones. Los rendimientos eran los mismos, uti­
lizando aceites de semillas de importaci6n que aceite
de orujo de aceituna nacional. En cambio, la semilla ex­
tranjera para obtener un kilo de aceite para fabricar
jab6n costaba 1'35 ptas. Kg., pagaderas en libras ester­
linas, mientras que simultáneamente se exportaban a los
Estados Unidos a 0'95 ptas. Kg. cantidades de aceite
de orujo de aceituna refinado español.
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La soluci6n 16gica parecía suprimir las importa­
ciones de semillas oleaginosas en vez de hacerlo con
las refinerías de aceite de orujo de aceituna.
Las refinerías de aceite de orujo de aceitunas no
se suprimieron.
Supresi6n de las refinerías de aceite de oliva
Esta medida no se llev6 a cabo afortunadamente.
Los aceites de oliva vírgenes -extras o finos- habían
desaparecido casi del mercado interior. En los demás
países, el consumo había disminuído considerablemente.
Creaci6n de Cooperativas de Olivicultores
Las Cooperativas hubieran podido resolver, con
mayor o menor lentitud, problemas locales, comarcales
o incluso provinciales, pero no, con urgencia, la gra­
vísima problemática nacional, como la situaci6n lo re­
quería.
Además, la puesta en marcha de la organizaci6n de
tales Cooperativas para solucionar problemas relativos
al consumo y a la exportaci6n precisaría de tiempo, in­
cluso en el caso de que los asociados aceptasen y cum­
pliesen las normas acordadas y establecidas.
Primas a la exportaci6n
Tampoco podían resolver, en su totalidad, el pro­
blema complejo existente.
Prohibici6n del empleo del aceite de orujo de aceitunas
refinado en la alimentaci6n humana
Según la R. O. núm. 17, publicada en la Gaceta de
Madrid el 11 de enero de 1930, se prohibía el empleo
del aceite de orujo de aceitunas refinado en la alimen­
taci6n humana en España y la mezcla con aceite de oli­
va, tanto para el consumo interior como para la expor­
taci6n.
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Tal orden apareci6 en plena campaña industrial y
comercial, con los consiguientes perjuicios para las
fábricas que tenian aceite en proceso de refinaci6n y
ya refinado.
A titulo meramente orientativo, digamos que el
coste de refinar un kilo de aceite de oliva lampante
era del orden de 0'15 ptas. El aceite de orujo de acei­
tunas refinado es totalmente insipido y muy superior a
-todo aceite natural de baja calidad y de mal sabor. En
aq�el entonces, representaba alrededor del 6 por 100
del consumo de aceite de oliva.
Gravámenes sobre las exportaciones de aceite de oliva
Con fecha 28 de enero de 1930, apareci6 en España
un Real Decreto, por el que se obligaba a satisfacer,
en las Aduanas, un céntimo por cada kilo exportado de
aceite de oliva.
12.7.- SOLUCION GLOBAL
Daniel IvIangrané Escard6 vislumbr6, en octubre de
1929, una soluci6n global para la problemática del
aceite de oliva español, proyecto que present6 al
Gobierno el 19 de diciembre de 1929, y cuyo texto in­
tegro puede verse en ffiangrané (41 y 42). Dada su ex­
tensi6n, haremos un resumen.
La soluci6n hubiese consistido en la creaci6n de
una Sociedad An6nima de un capital de 200 a 300 millo­
nes de pesetas iniciales, suscritas voluntariamente por
o.livicultores, fabricantes de aceite de oliva y de oru­
jo de aceitunas, almacenistas y exportadores. El desem­
bolso del capital seria en efectivo para los olivicul­
tqres, a raz6n de 100 pesetas por hectárea plantada de
olivos, y los productores, almacenistas y exportadores
aportarian sus fábricas, instalaciones, locales, etc.,
que serian valorados por Comités nombrados al efecto.
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Como esta Sociedad estaria integrada por olivicul­
tores, productores, comerciantes y exportadores, su mi­
si6n seria: regular los precios del aceite de oliva en
el mercado interior, fomentar e intensificar el consumo
en otros países, admisi6n temporal de aceite de oliva
a fin de aumentar los precios en otros mercados, etc�
Las finalidades serían: consecuci6n de precios más
baratos para el consumidor por la desaparici6n de inter­
mediarios, reducci6n de gastos generales evitando trans­
portes, etc., conseguir que "sea España la verdadera
exportadora mundial de aceite de oliva, ya que en jus­
ticia le corresponde, puede y debe hacerlo".
Esta Sociedad, con sus sucursales y agencias en
España y. en el Extranjero, podria funcionar a los 15
dias de su creaci6n, por ser sus integrantes "los ver­
daderos conocedores a fondo en toda su amplitud".
Según expone Mangrané (41 y 42), dio a conocer su
proyecto de soluci6n, antes de presentarlo al Gobierno,
a la mayoria de firmas exportadoras, asi como a perso-
.nalidades politicas y financieras. Las personas consul­
tadas coincidieron unánimamente en que el proyecto era
oportuno, fácil de llevarlo a la prQctica y que resol­
via integramente el problema, reportando incalculables
beneficios para nuestra naci6n.
Este proyecto de soluci6n estuvo a punto de lle­
varse a la práctica, pues según expone lvíangrané (42),
el Presidente del Gobierno, Iúiguel Primo de Rivera, le
dijo textualmente: "He leido su proyecto y me parece
interesantisimo para España. Dentro de pocos dias esta­
ré más libre y lo llevaremos a la práctica con usted,
el Conde de Guadalhorce y Pedro Solis, de Sevilla".
(El Conde de Guadalhorce era entonces ministro de
Fomento, quien conocia el proyecto y había dado su con­
formidad. Pedro Solis, ya citado en este capitulo, fue
Presidente del Primer Consejo Nacional del Aceite de
Oliva, celebrado en Sevilla el 14 de diciembre de 1929).
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Al cabo de muy poco tiempo, Miguel Primo de Rivera
dejaba de ser Presidente del Gobierno y del proYr'ecto ya
no se hab16 más, al menos en las altas esferas oficiales.
Dada la situaci6n critica de nuestra olivicultura
en 1929-1930, asi como la de Italia -que luego analiza­
remos- es muy posible que este proyecto de soluci6n hu­
biese resuelto, en aquellos años, la mayoria de los pro­
blemas.
Digamos para terminar que en diciembre de 1929,
1-Jlangrané (41), previendo el futuro del aceite de oliva,
escribia:
"En la grave situaci6n que atraviesa la Olivicultu­
ra (que no puede decirse sea circunstancial, sino que
se hará definitiva), todos los españoles debemos tener
el patriotismo necesario para salvarla, máxime al poseer
nuestra Naci6n excepcionales recursos, que son únicos
en el mundo, que de ser aprovechados se transformaria
en un excelente porvenir para los Aceites de Oliva Es­
pañoles".
12.8.- EL ACEITE DE OLIVA EN ITALIA
SITUACION EN 1929-1930
La situaci6n del aceite de oliva en Italia era to­
davia mucho peor. que la de España.
Mientras las producciones españolas, siempre muy
superiores a las italianas a p8:rtir del quinquenio
1906-1910, cubrian sobradamente las necesidades del con­
sumo interno y existia un Excedente variable, según los
años, para la exportaci6n, en Italia las producciones
eran insuficientes para el consumo. En algunos años, las
importaciones de aceite de oliva superaron a las expor­
taciones, consumiéndose además aceites de semillas olea­
ginosas, cuya fabricaci6n qued6 autorizada en 1929.
Se estimaba que el consumo anual italiano de acei­
tes vegetales (oliva y semillas) era de 260 millones de
kilos.
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51
162
484
698
Fuente: Datos elaborados a partir ue las tablas 10.6.
(8) y 10.6. (10).
Observamos que en el periodo 1916-1930, con res­
pecto al anterior, 1906-1915, las producciones españo­
las anuales aumentan, en promedio, 96 millones de kilos,
mientras que las italianas s610 7.
Notamos que la producci6n italiana de aceite de
oliva de 1929 fue de 352 millones de kilos, la máxima
hasta entonces conseguida por aquel pais.
La Confederaci6n Nacional Fascista de Agricultores
y la Sociedad Nacional de Olivareros estiman, para 1929,
una cosecha de 1.700 millones de aceitunas y en realidad
fue de 1.958, superior todavia a la prevista.
Las dos diferencias esenciales con España fueron:
la admisi6n temporal en Italia de aceites corrientes
para ser refinados y reexportados y la fabricaci6n en
Italia de aceites de semillas oleaginosas con semillas
de importaci6n, para regular su consumo interno.
PRODUCCIONES ESPAÑOLAS E ITALIANAS
Tabla 12.8. (11)
Producciones
Aceite de oliva
p:eriodos
IYledias anuales en millones de kilos
España Italia Resto Mundial
1901-1915
1916-1930
231
327
202
209
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EXPORTACIONES ESPAÍ�OLAS E ITALIANAS
Tabla 12.8. (12)
Aceite de oliva En millones de kilos
Años España Italia
1927 55 34
1928 119 -35
1929 51 - 9
1930 107 12
Fuente: Morettini (47).
Las cifras correspondientes a Italia son las dife­
rencias entre las exportaciones e importaciones. Italia
importaba de varios países, especialmente de España.
España exportaba anualmente cantidades variables,
sin importar nunca.
Con los datos expuestos en las dos últimas tablas,
se confirma una vez más que España estaba en inmejora­
bles condiciones para ejercer su hegemonía en el merca­
do internacional.
SOLUCIONES ADOPTADAS POR ITALIA
Para paliar la crisis, Italia tom6, entre otras,
las siguientes medidas:
Se aumentan los derechos arancelarios para las se­
millas oleaginosas: cacahuete, colza, sésamo y soja,
así como para los aceites de semillas. (Real decreto-ley
núm. 2.038, publicado en la Gaceta Oficial del 7 de di­
ciembre de 1929).
La Confederaci6n Nacional Fascista de Agricultores
y la Sociedad de Olivicultores toma medidas para que la
producci6n de aceites de semillas, iniciada en 1929 con
semillas oleaginosas importadas, no altere el equilibrio
entre las producciones de aceite de oliva y de semillas
en 1930.
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El rúinistro de Agricultura, en atención a las cir­
cunstancias que concurren en el mercado oleícola, con­
cede prórrogas a los préstamos concedidos y otorga otros
nuevos.
Se autoriza las admisiones temporales de los acei­
tes de oliva corrientes, con la condición de refinarse
y exportarse.
Vista la situación crítica por la que atraviesa la
olivicultura italiana, el Ministro de Agricultura, Acer­
no, pronuncia un discurso en el Parlamento italiano el
18 de diciembre de 1929, cuyo texto íntegro figura en
lI1angrané (41).
Con su documentado e interesante discurso, el Mi­
nistro italiano de Agricultura analiza detalladamente
las causas de la problemática del aceite de oliva en su
país, expone sus posibles soluciones y sus repercusio­
nes favorables para el futuro.
Dada la extensión del mencionado discurso, nos li­
mitaremos a resumir los puntos esenciales.
España ocupa el primer lugar en la producción, des­
de hace tiempo, asegurándose los mercados de ultramar,
como Cuba, Uruguay y Venezuela.
Las considerables producciones y "stocks" españoles
y previendo una buena cosecha italiana, los productores
vendieron sus existencias a precios ruinosos.
Sostenidos por una excelente organización, los
aceites de semillas han suplantado, en algunas regiones
italianas, al aceite de oliva.
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El gobierno está decidido a intervenir para paliar
los efectos de la crisis y para restaurar la olivicul­
tura italiana, empobrecida y abandonada.
Por decreto-ley de 3 de diciembre de 1929, núm.
2.038, se ha vuelto al régimen aduanero preexistente
en diciembre de 1927, en que fueron reducidos en el
30 por 100 los derechos sobre las semillas de cacahue­
te, colza y sésamo.
Se autoriza únicamente para los aceites corrien­
tes que se refinen en Italia la admisi6n temporal,
obligando a los importadores a reexportar una canti­
dad igual a la del aceite introducido.
Prohibici6n absoluta de la entrada de aceites
finos y de orujo de aceituna extraidos mediante disol­
ventes.
Concesi6n de nuevos créditos para que los olivi­
cultores puedan vender con oportunidad el producto,
para realizar nuevas operaciones y para renovar ven­
cimientos.
Para garantizar la genuidad del producto, se pro­
hibe expresamente la venta del aceite de oliva mezcla­
dq con otros aceites comestibles coloreados atificial­
mente o conteniendo sustancias extrañas.
la máxima acidez permitida en ácido oleico ha de
ser del 4 por 100 para los aceites de oliva comestibles.
El cultivo del olivar ha de adquirir importancia
y extensi6n cada vez mayores, pues Italia ofrece con­
diciones climato16gicas muy propicias para esta planta.
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Son necesarios la reconstrucci6n de los olivos
con el sistema de la multiplicaci6n por semilla, eli­
giendo adecuadamente las variedades, el perfecciona­
miento de la técnica de cultivo, la defensa contra los
parásitos, el mejoramiento de métodos de fabricaci6n
del aceite, la creaci6n de una organizaci6n propia del
aceite verdaderamente comercial y de una Real Estaci6n
cientifica y experimental de o�vicultura, etc.
Con este conjunto de orgánicas medidas estima el
Gobierno Fascista que satisface las más profundas exi­
gencias de la olivicultura italiana.
Es necesaria la colaboraci6n de todos los olivare­
ros y no se olvide sobre todo, el principio fascista
sancionado en la Carta del Trabajo, que la propiedad
es tanto un derecho como un deber e impone la obliga­
ci6n de colaborar voluntariamente en la fortuna de la
Naci6n.
Finaliza el Ministro diciendo que "las Supremas
Jerarquias politicas se interesan debidamente 'en este
problema, valorándolo en toda su importancia de alto
interés nacional".
Destaquemos, para terminar, que el Gobierno ita­
liano ya se interesp en 1929 en la aplicaci6n de téc­
riicas de cultivo para mejorar los rendimientos del
olivar, en la creaci6n de centros de investigaciones
y estudios de los problemas agron6micos e industria­
les, asi como de los perfeccionamientos en la fabrica­
ci6n de aceites, etc.
12.9.- GRECIA
Grecia producia, en promedio, alrededor de 80
millones de kilos anuales de aceite de oliva y sus ex­
portaciones eran del orden de 10 millones de kilos en
el periodo 1920-1930, destinándose principalmente a
Italia.
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En 1929, según el Mensajero de Atenas, el Gobier­
no hel�nico prohibe la venta del aceite de oliva mezcla­
do con el de semillas, la importaci6n y el transporte
de semillas oleaginosas y de los aceites de semillas en
las regiones oleícolas de Creta, Lesbos, Corfú, Leuca,
Messene, Samos y Prevesa.
Se establece un impuesto sobre los aceites de se­
millas de fabricaci6n nacional.
La importaci6n de aceites de semillas está permi­
tida solamente a trav�s de las aduanas donde existan
sucursales del laboratorio químico del Ministerio de
Hacienda.
12.10.- TUNEZ
Túnez, entre 1920 y 1930 producía, en promedio,
unos 33 millones de kilos anuales de aceite de oliva
y sus exportaciones, muy variables según los años,
iban destinadas principalmente a Italia y Francia y
en menores cantidades a Estados Unidos, Malta y Egipto.
Sousa, Sfax, Túnez y Bizerta eran los centros más
importantes de producci6n.
Con fecha 29 de diciembre de 1929, la Federaci6n
de Exportadores de Aceite de Oliva de España publica,
en el núm. 3 del Informe 824, la carta de la casa M.
A. & C. Ben Romdane, de Túnez, que, por su inter�s, re­
producimos.
nLa producci6n, este año, se calcula en cien millo­
nes de kilos aproximadamente de aceite de oliva; las·
llegadas diarias de aceitunas son muy abundantes. Todo
ello es superior a los medios financieros de nuestro
país. Estos factores han provocado una crisis tal que
somos impotentes para conjurarla. Llamamos la atenci6n
de ustedes sobre la situaci6n que nos afecta muy de
cerca por su repercusi6n en los mercados mediterráneos,
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y a pesar de que somos dos países concurrentes, tenien­
do en cuenta la débil proporci6n de la producci6n de
Túnez comparada a la de España, que es el 60 por 100
de la mundial, la situaci6n de nuestro mercado arras­
trará a los demás, produciendo una crisis en el vues­
tro, ya que las casas italianas operan en gran escala
y se aprovechan de la situaci6n para llevarse nuestros
aceites a precios viles. I'ilarsella opera también, pero
en menor proporción.
Por otra parte, dada la situación expuesta, la
fabricaci6n de nuestros aceites será este año de cali­
dades medianas, por lo general, y bastante raras las
buenas. Los negocios se hacen ya a base de la acidez.
Aunque la producci6n de aceite de nuestro país
sea muy inferior a la del vuestro, considero esta cues­
ti6n de interés general común. Por tanto, solicito de
vuestra benevolencia el estudio de una soluci6n que
pueda proteger eficazmente la Oleicultura. En lo que a
nosotros concierne, le proponemos entrar en relaciones
con algunas casas o comercios españoles que dispongan
de medios financieros para atajar la considerable ba­
ja que sufrimos desde hace tiempo. Para su gobierno
les comunicamos que los precios hechos en nuestro mer­
cado son muy inferiores a la paridad de los mundiales;
quiere decirse que es urgente obrar con toda energía.
Somos dueños de grandes olivares en Sfax, Sousa
y Mahdía".
24.11.- ARGELIA
Argelia, en el período 1920-1930, producía unos
25 millones de kilos anuales, en promedio, de aceite
de oliva. Sus exportaciones se destinaban a Francia,
Italia y Gran Bretaña.
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Debido a los derechos de entrada, los nrecios de
los aceites de semillas eran superiores a los C� oliva.
Un comunicado fechado el 9 de diciembre de 1929,
publicado por Mangrané (41), decia:
"D 'abord les pays de production c omme la Tunisie,
l'Algérie, le Maroc, etc. consoromeront essentiellement
des huiles d'olive, car les huiles de graines q¿ils
avaient pris l'habitude de consommer, leur reviennent
plus cher que les hu'í.Le s d'olive, les huiles de graines
étant frappées de droits d'entrée tres élevés. On
m'annonce d'autre part que le Gouvernement Italien
vient d'élever de 20 lires le droit d'entrée des huiles
de graines a tel point que les maisons faisant les
huiles de graines pour la consommation intérieure ont
acheté ce soir des huiles d'olive nationales raffinées
qui leur coutent meilleur marché que les huiles de
graines".
La mano de obra es escasa y cara en Argelia y los
propietarios renuncian a recoger las aceitunas. La Re­
vue Oléicole, de Niza, de 20 de diciembre de 1929 pu­
blica:
"Déja dans les diverses régions de l'Algérie a
main d'oeuvre rare et cofiteuse, a transports onéreux,
les propriétaires renoncent a faire cueillir les oli­
ves. Enfin, question plus grave, la main d'oeuvre
s'annonce corome devant etre rare et hors de prix. Les
ouvriers sont recherchés d'un peu partout et on vient,
parait-il, les racoler dans le Sahel en camion pour
les ernrnener dans le Nord� Ces ouvriers sont payés 20
francs par jour avec voyage de retour aux frais de
l'employeur".
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12.12.- FRANCIA
Aunque de excelente calidad, la producci6n de acei­
te de oliva ha sido siempre modesta y en declive. En pro­
medio, las producciones anuales eran del orden de 7'5
millones de kilos.
Importaba de Túnez, Argelia y España.
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Las producciones españolas abastecen sobradamente
el consumo interior, existiendo anualmente excedentes
Capitulo 13
EL ACEITE DE OLIVA DESDE 1931 HASTA 1939
13.1.- ANTECEDENTES
En 1930, debido a la fuerte competencia en el ex­
terior de los aceites de semillas, las considerables
producciones de aceite de oliva y los consiguientes
excedentes ocasionaron una baja en los precios, resul­
tando que el cultivo del olivo dej6 de ser rentable en
España.
13.2.- HECHOS DESTACABLES
Entre los hechos que merecen destacarse, citaremos
los siguientes:
Se descuida el cultivo del olivo. Aumentan las
plagas al no tomarse medidas. Se plantan viñedos, ce­
reales, etc. en los olivares. El rendimiento por hec­
tárea decrece.
Las escasas cantidades de aceites vírgenes -ex­
tras y finos-, que todavía podían encontrarse en el
mercado en 1930, desaparecieron definitivamente en
1936.
Los aceites de semillas no se consumen todavía
en la alimentaci6n hUmana en España.
En 1939, el aceite de oliva queda intervenido
y racionado en nuestro pais.
Con respecto a las producciones mundiales, Espa­
ña continúa ocupando el primer lugar con el 41'5%,
seguida de Italia con el 24'4% y de Grecia con el 12'8%.
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para la exportaci6n.
Las importaciones superan a las exportaciones en
Italia.
13.3.- PRODUCCIONES DE ACEITE DE OLIVA POR PAISES
Tabla 13.3. (13)
Promedios anuales en el periodo 1931-1939
Producciones en Porcentaje sobre
Paises millones de kilos producci6n mundial
España 347 41'5
Italia 204 24'4
Grecia 107 12'8
Portugal 51 6'1
Túnez 42 5 '0
Turquia 24 2'9
Argelia 12 1'4
Siria y Libano 12 1'4
Marruecos francés 9 1'1
Francia 7 0'8
Palestina 5 0'6
Yugoslavia 4 0'5
Libia 3 O'4
Albania 2 0'3
Otros paises 7 0'8
Producci6n mundial 836 100%
Fuente: Datos elaborados a partir de lIíorettini (47).
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Portugal
La mayor parte de su producci6n es consumida en el
país, realizando algunas exportaciones a sus Colonias.
Túnez
Exporta principalmente a Francia e Italia.
13.4.- COIliERCIO EXTERIOR ITALIANO
Tabla 13.4. (14)
Aceite de oliva en el período 1931-1939
Exportaciones menos Importaciones
Años en millones de kilos
1931 -23
1932 7
1933 - 2
1934 - 4
1935 - 9
1936 3
1937 - 2
1938 -13
1939 - 8.
Fuente: hIorettini (47)
13.5.- comERCIO EXTERIOR DE ESPAHA, GRECIA y OTROS PAISES
España
De 1931 a 1935, España export6, en promedio, 63 mi­
llones de kilos anuales principalmente a Italia, Francia,
Estados Unidos y países de Arn�rcica del Sur.
Grecia
En el período 1931-1939, Grecia export6, en prome­
dio, 14 millones anuales de kilos preferentemente a Ita­
lia, Francia y Estados Unidos.
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Capitulo 14
EL ACEITE DE OLIVA DESDE 1940 HASTA 1949
14.1.- HECHOS DESTACABLES
EN ESPAÑA
Escasez y pésimas calidades
Recién terminada la guerra civil, el aceite de oli­
va, como tantos productos alimenticios, qued6 racionado.
El aceite de racionamiento era una especie de grasa pes­
tilente, insoportable al olfato y al paladar. El aceite
de oliva escase6 y se pagaba, cuando se encontraba, a
precios elevadisimos.
Los aceites de semillas no se consumian todavia
en la alimentaci6n humana de nuestro pais.
Intervenci6n
El aceite de oliva qued6 intervenido. Se precisaba
de unas guias para su circulaci6n.
La Comisaría de Abastecimientos y Transportes dic­
taba, por lo menos una vez al año, normas sobre las cam­
pañas oleícolas. La Fiscalia de Tasas imponia elevadi­
simas multas a cuantos infringían las disposiciones re­
lativas a precios, calidades, existencias, etc.
Coste de la vida y los precios de las aceitunas
El coste de la vida, que prácticamente no aument6
entre 1923 y 1936, se dob16 en 1940, incrementándose en
años sucesivos. Los precios fijados para las aceitunas
no eran remuneradores para los agricultores, que plan­
taron otros cultivos en los olivares.
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Producciones y exportaciones
Algunos años seguidos de extraordinaria sequia con­
tribuyeron a disminuir las producciones de aceitunas, y
por lo tanto, las del aceite de oliva. Sin embargo, éstas,
aunque irregulares como siempre, cubrian las necesidades
interiores, exportándose algunas cantidades. Con respecto
a las mundiales, las producciones españolas representaban
alrededor del 40 por 100.
EN ITALIA
El consumo interno de aceites vegetales era cubierto
por las producciones e importaciones de aceite de oliva y
por las producciones de aceites de semillas.
Con respecto a las producciones mundiales de aceite
de oliva, Italia ocupaba el segundo lugar con el 25 por
100 aproximadamente.
Las importaciones de aceite de oliva superaron a las
exportaciones.
EN GRECIA
Grecia sigue ocupando el tercer lugar del mundo en
las producciones de aceite de oliva.
Sus producciones, que suelen ser del orden del 10
al 12 por 100 con respecto a las mundiales, son mucho más
uniformes que las de España e.Italia.
1946 fue un mal año para la mayoria de los paises
productores de aceite de oliva, incluyendo a los dos
principales: España e Italia, cuyas producciones auedaron
reducidas a la mitad. Sin embargo, fue una excepci6n pa­
ra Grecia, que 10gr6 superar en un mil16n de kilos a la
producci6n italiana.
Tabla 14.2. ( 15 )
Aceite de oliva. Producciones en millones de kilos � Eor-
centajes con respecto a las mundiales
Paises 1942.JL 1946 _L 1947 JL
España 386 42'5 181 34'4 349 48'6
Italia 202 22'2 96 18'3 130 18'1
Grecia 77 8'5 97 18'4 80 11'2
Portugal 92 10 '1 40 7'6 49 6'8
Turquia 72 7 '9 30 5'7 32 4'5
Túnez 24 2'6 22 4'2 23 3 '2
Argelia 18 2'0 8 1'5 20 2'9
IVIarruecos 15 1'7 5 0'9 15 2'1
Siria y Libano 7 0'8 25 4'7 12 1'7
Francia 2 0'2 5 0'9 2 0'3
Otros paises 14 1'5 18 3'4 _5 0'7
Mundial 909 100% 527 100% 71T 100%
Fuente: Datos elaborados a partir de Morettini (47).
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14.2.- PRODUCCIONES MUNDIALES POR PAISES
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Las exportaciones fueron destinadas principalmente
a países no productores: Estados Unidos, Cuba, Ingla­
terra, Noruega y Alemania.
Capítulo 15
EL ACEITE DE OLIVA DESDE 1950 HASTA 1959
15.1.- HECHOS DESTACABLES
Los hechos más importantes de este período son:
EN ESPANA
Las producciones de aceite de oliva son insuficien­
tes para el consumo interno y para la exportaci6n. Se em­
piezan a emplear aceites de semillas oleaginosas en la
alimentación.
Aumenta el consumo de aceite de oliva, con el incre­
mento de la poblaci6n y del nivel de vida.
La emigraci6n de la mano de obra de las zonas rura­
les influye en el abandono progresivo de nuestros oliva­
res.
En algunos años, las producciones de aceite de oli­
va quedaron reducidas a la mitad, con una acidez superior
a 15 grados, debido a la mosca del olivo y otras pLagá.s ;
Se estima que las producciones de 1958 sufrieron una pér�·
dida de 200 millones de kilos.
Los turistas extranjeros, cuyo número empez6 a cre­
cer.vertiginosamente a partir de 1951, influyeron algo
en el consumo, cada vez mayor, de aceites de semillas.
Aparecen muchas disposiciones sobre las campañas
oleícolas: precios, exportaciones, etc.
121
EN ITALIA
Las producciones aumentan, pero son insuficentes
para el consumo interno, cada vez mayor, que es regula­
do por las importaciones y las producciones de aceites de
semillas.
Las importaciones de aceite de oliva superan a las
exportaciones. En este período, Italia import6 pocas can­
didades de España, salvo en 1959, que fueron de 11'2 mi­
llones de kilos.
EN GRECIA
Las producciones de aceite de oliva aumentan con­
siderablemente con respecto a períocos anteriores.
Grecia sigue siendo un país exportador de aceite de
oliva.
EN OTROS PAISES
Las producciones de aceite de oliva aumentan. Es de
destacar que las producciones del quinquenio 1950-1954
fueron superiores a las del 1955-1959.
15.2.- PRODUCCIONES POR PAISES
Tabla 15.2. (16)
Aceite de oliva. Período 1950-1959
Producciones anuales medias
Países en millones de kilos
España 343
Italia 275
Grecia 140
Portugal 79
Túnez 76
Argelia 30
Fuente: Datos elaborados a partir del Libro blanco del
aceite de oliva. Sindicato Nacional del Olivo
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15.3.- EXPOHTACIONES POR PAISES
Tabla 15.3. (17)
Aceite de oliva. Período 1950-1959
EXEortaciones anuales medias
Países
en millones de kilos
Túnez 33'9
España 28'5
Italia 10 '9
Argelia 10'7
Grecia 8'7
Portugal 4'7
Fuentes:
España: Datos elaborados a partir del Libro blanco
del aceite de Oliva. Sindicato Nacional del
Olivo (123, a).
Otros países: Mangrané (42).
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Capitulo 16
EL ACEITE DE OLIVA DESDE 1960 HASTA 1975
Los hechos más importantes acaecidos en este perio­
do, han sido los siguientes:
16.1. - EN ESPAÍ�A
Aumento del consumo de aceites vegetales
El aumento anual de los aceites vegetales "per ca­
pita", lento durante los primeros años de este periodo,
es considerable en los últimos. Asi, en 1974 llega a
ser de 19'9 kilos anuales "per capita".
Las producciones de aceite de oliva son insuficientes
para el consumo interno
Las producciones de aceite de oliva son totalmente
insuficientes para cubrir las necesidades del consumo
interior. Además, teniendo en cuenta que una parte de
las producciones se exporta, el consumo es regul�do por
los aceites de semillas.
La producci6n anual media de 1940 a 1973 es de 355
millones de kilos. El coeficiente de incremento anual
es de 3 millones de kilos, que representa el 0'84 por
100 sobre el promediO.
Si se estimase un periodo más cercano, 1960 a
1973, la media seria de 391 millones de kilos.
El consumo interior de aceite de oliva de 1940 a
1973 fue de 305 millones de kilos de media anual, mien­
tras que de 1960 a 1973 solo fue de 287 millones.
Las producciones españolas con relaci6n a las italianas
Las producciones españolas, que durante muchos años
alcanzaron más del 40 por 100 con respecto a las mundia­
les, en algunos de los últimos años han sido superadas
por las italianas. La media anual de las producciones
de los últimos seis años, 1970-1975, fue de 452 millones
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de kilos, mientras que la italiana fue de 533 millones en
el mismo período.
Los aceites de semillas
El consumo de aceites de semillas, prácticamente ina­
preciable con anterioridad a 1960, se incrementa rápida­
mente en los primeros años de este período.
Las dos causas principales fueron:
a) Las producciones insuficientes de ac cite de oliva
para cubrir las necesidades de nuestro país.
b) La preferencia de los turistas extranjeros por los
aceites de semillas.
Los aceites de semillas regulan el consumo de los
aceites vegetales en nuestro país.
En 1963, el consumo de los aceites de semillas supe­
ra al del aceite de oliva. De los 14'8 kilos consumidos
"per capit�' de aceites de semillas y de oliva, 8'6 corres­
ponden a los de semillas y 6'2 al de oliva.
En 1974, sobre un total de 19'9 kilos de aceites ve­
ge�ales consumidos "per capita", 10'2 corresponden al acei­
te de oliva y 9'7 a los de semillas.
De entre los aceites de semillas, el que más se con­
sume es el de soja. Sin embargo, el cultivo de semillas
de girasol se extiende por gran parte de nuestro territo­
rio y·el número de fábricas aumenta. Otros aceites de se­
millas que se consumen, aunque en menor cuantía, son los
de cacahuete, maíz, algod6n, etc.
Los precios de las aceitunas y el abandono del olivar
Pese a su aumento relativamente moderado durante los
diez primeros años de este período y casi desorbitante en
los últimos, los precios no son remuneradores para el agri­
c�ltor. Consecuencia inmediata es el abandono del olivar,
cuyos rendimientos por hectárea descienden. Las aceitunas
no se recogen en algunas regiones.
125
La mosca del olivo y otras plagas
La mosca del olivo, especialmente, caus6 nuevos es­
tragos en este período. Así, a título de ejemplo, se es­
tima que las pérdidas de aceite de oliva en 1962 ascen­
dieron a 150 millones de kilos, con el consiguiente au­
mento de los grados de acidez en los aceites extraídos.
Informes sobre la problemática del aceite de oliva
El Banco Internacional de Reconstrucci6n y Fomento,
los Planes de Desarrollo Econ6mico y Social, el Banco
mundial, FAO, el Ministerio de Agricultura, el Sindica­
to Nacional del Olivo, diversos Bancos, revistas especia­
lizadas, diarios, etc. emiten informes, consejos y pre­
visiones sobre producciones, consumo y exportaciones
del aceite de oliva. En algunos casos, se censuran de­
terminadas medidas sobre precios, exportaciones, etc.
adoptadas por el Gobierno. La realidad es que se ha es­
crito mucho sobre la problemática del aceite de oliva,
que sigue agravándose en vez de resolverse.
Calidades de los aceites de oliva
En la actualidad, las calidades de los aceites de
oliva de marca, que más abundan en el mercado son "acei­
tes puros de oliva", es decir, mezclas en grandes propor­
ciones de aceite de oliva refinado' con mínimas de oliva
virgen, con acidez variable de O '5.Q a 1 '52.
Intervenci6n del mercado
El mercado del aceite de oliva ha estado, en este
período, unas veces intervenido y otras liberalizado.
Así por ejemplo, el 21 de mayo de 1974, según Resoluci6n
de la Direcci6n General de Comercio Alimenticio, B. O. E.
núm. 121, se procedi6 a la inmovilizaci6n de todos los
stocks del mercado, adquiriendo la Comisaría de Abaste­
cimientos y Transportes las dos terceras partes de di­
chas disponibilidades, con un precio de adquisici6n
igual al de intervenci6n superior establecido en el ar-
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ticulo 9 del Decreto 250/1974 de 31 de enero. Los pre­
cios de intervenci6n superior eran los siguientes: Vir­
gen extra, 0'52 a 58'5 ptas. Kg., Virgen de 0'5 a 12 a
58 ptas. Kg. y Corriente a 56 ptas. Kg. El precio del
aceite fino fue de 57'5 ptas. Kg. Es de notar la esca­
sa diferencia de 2'5 ptas. entre el "corriente" y el
"virgen extra" de acidez máxima de 0'52•
Por Decreto 2.991/1974 de 25 de octubre, insertado
en el B. O. E. núm. 260, de 30 de octubre de 1974, se
liberaliz6 el mercado del aceite de oliva.
Mercado exterior
España no ha importado aceite de oliva. Figuran,
como importaciones esporádicas, 8'620 millones de ki­
los en 1958 y 2'769 en 1972.
España ha exportado anualmente cantidades más o
menos elevadas -la máxima fue de 205 millones de kilos
en 1970- según los derechos reguladores, suspensiones,
restricciones, etc.
Los paises importadores han sido Italia y Estados
Unidos principalmente.
16.2.- EN ITALIA
La olivicultura italiana ha atravesado periodos
sumamente criticos.
A finales, de siglo, muchos olivares fueron des­
truidos y sustituidos por otros cultivos horticolas.
Durante la guerra 1914-1918, e incluso en años posterio­
res, se utilizaron los olivos como leña de arder, dado
el alto precio alcanzado por ésta.
Posteriormente, la olivicultura italiana no mejo­
r6, pues los gustos fueron cambiando, introduciéndose
y aumentando el consumo de mantequilla en la alimenta­
ci6n.
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Como prueba evidente de la preocupaci6n de los dis­
tintos gobiernos es que el número de olivos era de 154
millones en 1945 y en la actualidad es de 185 millones.
Las hectáreas dedicadas al cultivo del olivo eran
1.161.000 en 1945 y 2.250.000 en la actualidad.
Los rendimientos del olivar han mejorado última­
mente, al utilizar en algunas zonas, nuevos m�todos de
cultivo, de los que ya hemos hablado.
Como en España, la mosca del olivo y otros parási­
tos causaron, en las producciones y calidades italianas,
verdaderos estragos.
Sin embargo, los distintos gobiernos italianos han
ido tomando medidas y dictando leyes para proteger su
olivicultura. Entre las disposiciones más importantes,
podemos citar:
Represi6n de mezclas fraudulentes.
Distinci6n de calidades, atendiendo a los caracte­
res organol�pticos y a la acidez expresada en ácido olei-
co.
Aumento de los derechos aduaneros para las importa­
ciones de aceites de oliva y de semillas.
Aumento de la superficie olivarera, mediante nue­
vas plantaciones.
�erfeccionamientos en las t�cnicas del cultivo, con
el fin de obtener mayores rendimientos.
Lucha contra la mosca del olivo y demás parásitos.
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Las producciones de aceite de oliva han aumentado
considerablemente en los últimos años y podemos decir
que, en promedio, es el primer pais productor. En los
últimos seis años, 1970-1975, la media de las produc­
ciones italianas ha sido de 533 millones de kilos, mien­
tras que las españolas han alcanzado un promedio de
452 millones en el mismo periOdO.
Sin embargo, las producciones son insuficientes
para su consumo interno, el cual ha de ser regulado por
importaciones y por aceites de semillas.
Las producciones de los últimos años figuran en la
siguiente tabla.
Tabla 16.2. (18)
Aceite de oliva Producciones italianas
Años Millones de kilos
-
1967 594
1968 429
1969 521
1970 464
1971 670
1972 520
1973 595
1974 480
1975 470
Fuente: Anuarios Producci6n FAO (116, b).
Italia importa de España y Grecia principalmente.
Las importaciones superan a las exportaciones,
como puede verse en la tabla siguiente.
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16.4.- EN O�ROS PAISES
Portugal, Túnez y Turquía producen aproximadamen­
te las miGmas cantidades, en promedio, pero muy infe­
riores a las de Grecia.
Tabla 16.2. (19)
Comercio exterior italiano
Aceite de oliva ImEortaciones EXEortaciones
Años Millones de kilos Millones de Eg.
1970 133 16
1971 177 18
1972 124 18
1973 188 18
1974 184 14
Fuente: Anuarios FAO (116, a).
16.3.- EN GRECIA
Es el tercer país del mundo en producciones de
aceite de oliva, las cuales han aumentado mucho en los
últimos años.
Tabla 16.3. (20)
Aceite de oliva Producciones griegas
Años Millones de kilos
--
1970 198
1971 255
1972 225
1973 170
1974 190
1975 200
Fuente: Anuarios de Producci6n FAO (116, b).
Grecia exporta principalmente a Italia.
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Portugal export6 algunas cantidades a sus antiguas
Colonias, y Túnez a Francia.
Francia produce cantidades del orden de uno a dos
millones anuales de kilos de aceite de oliva de exce­
lente calidad. Su consumo en la alimentaci6n es minimo,
por emplear mantequilla y aceites de semillas, preferen­
temente de soja y de maiz. Importa de España alrededor
de unos seis millones de kilos anuales, parte de los
cuales son destinados a conservas de pescados.
16.5.- PRODUCCIONES DE ACEITE DE OLIVA POR PAISES
Tabla 16.5. (21)
Aceite de oliva. Producciones anuales medias 1970-1975
Producciones en Porcentajes sobre
Paises millones kilos producci6n mundial
Italia 533 33
España 452 28
Grecia 206 13
Resto 417 26
--
lliundial 1.608 100%
Fuente: Datos elaborados a partir de los Anuarios de
Producci6n de FAO (116, b).
De esta tabla observamos que en los seis últimos
años, España ocupa el segundo lugar, con un porcenta­
je modesto del 28% sobre las producciones mundiales,
cuando anteriormente -y durante más de 60 años- ocup6
el primer puesto y sus porcentajes eran pr6ximos al
Notemos que las producciones anuales medias de
aceite de oliva han aumentado muchisimo con respecto
a periodos anteriores.
131
16.6.- COEFICIENTES ATRIBUIDOS A LOS PAISES PRODUCTORES
POR LAS NACIONES UNIDAS EN 1973
Por orden a su importancia, los coeficientes atri­
buidos a los paises productores, según el "Resumen de
los Debates" de la "Conferencia de las Naciones Unidas
sobre el aceite de oliva, 1973tt son los siguientes:
Tabla 16.6. (22)
Paises Coeficientes
España 37'07
Italia 33'67
Túnez 10'07
Grecia 5'77
Turquia 3'57
Portugal 3'07
Argentina 2 '07
Marruecos 1'61
Argelia 1'47
Siria 0'82
Libano 0'47
Israel 0'17
Egipto 0'17
100'00
Fuente: Naciones Unidas. Nueva York, 1973 (94, b).
132
Capitulo 17
SUPERFICIES DEL OLIVAR, PRODUCCIONES Y CALIDADES EN
ESPANA y OTROS PAISES
17.1.- CONSIDERACIONES PREVIAS
Hace más de 70 años, España producia aceites ·de oli­
va vírgenes extras, cuyas calidades, consideradas las me­
jores del mundo, dieron fama y pr-e st í.gí,o a nuestro pais.
Con la refinación, generalizada en España hacia 1920, es­
tas calidades excepcionales empezaron a escasear hasta su
desaparici6n en 1936.
Al tratar, en este capitulo, de las superficies de­
dicadas al cultivo del olivar y de las producciones del
aceite de oliva, aprovecharemos la ocasi6n para hablar de
las distintas calidades excepcionales que se obtenían an­
taño en algunas de nuestras provincias.
17.2.- CONDICIONES NECESARIAS PARA LA OBTENCION DE ACEI­
TES DE OLIVA DE ALTA CALIDAD
Básicamente son cuatro.
1.- Ni el olivo·ni las aceitunas han tenido que su­
frir plagas, enfermedades o deterioros.
2.- Las aceitunas han de recogerse a mano con el
máximo cuidado y en la �poca adecuada.
3.- Las aceitunas, recientemente recogidas, han de
ser molidas y prensadas a la brevedad posible, evitando
su amontonamiento.
4.- El proceso de extracci6n del aceite de oliva ha
de realizarse con buenos aparatos y todas las operacio­
nes han de llevarse a cabo con la máxima pulcritud.
Estas cuatro condiciones son necesarias, aunque no
suficientes, para obtener aceites de calidades excelen­
tes. Hay determinadas regiones, en que por sus condicio­
nes climato16gicas, caracteristicas del suelo, etc. no
pueden obtenerse calidades 6ptimas, aunque concurran las
133
cuatro condiciones mencionadas.
El sabor de los aceites vírgenes varia por tres cau-
sas fundamentales:
a) Por la comarca.
b) Por el estado de madurez de las aceitunas.
c) Por la edad de los aceites.
Mientras más verdes son las aceitunas, se extraen
aceites de sabor más frutado. Un aceite de oliva, recién
extraído y muy frutado, adquiere con el tiempo, un sabor
más suave si se conserva en las debidas condiciones.
Los excelentes catadores, conocedores de las calida­
des de todas las comarcas españolas, pueden mezclar ade­
cuadamente, y según los años, aceites vírgenes extras de
distintas procedencias, consiguiendo que el aceite resul­
tante supere las virtudes de los componentes.
17.3.- EN ESPAÑA
Superficie cultivada y producci6n por provincias
Tabla 17.3. (23)
Hectáreas Producci6n media anual en
Provincias millones de kilogramos
Jaén 400.495 154
C6rdoba 276.641 70
Sevilla 205.000 39.
Badajoz 152.770 13
Ciudad Real 128.165 12
Málaga 115.000 15
Toledo 104.130 12
Grnada 97.600 17
Tarragona 89.106 12
Cáceres 74.205 7
Lérida 70.300 10
Cuenca 48.600 4
Castel16n 47.877 3
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Alicante 36.490 4
Valencia 34.910 6
Huelva 34.160 4
Teruel 31.830 2
Guadalajara 31.446 1
Cádiz 30.658 4
Huesca 26.362 3
Albacete 26.300 2
Madrid 25.433 3
Zaragoza 23.170 2
Murcia 19.328 1
Baleares 14.500 1
Almeria 10.824 0'4
Navarra 7.310 1
Barcelona 6.080 0'9
Logroño 5.870 0'7
Gerona 5.667 0'2
Avila 4.790 0'7
Salamanca 3.240 0'3
Alava 630 0'1
Zamora 281 0'06
Fuentes:
a) Superficies olivar: Anuario Estadistico del
Ministerio de Agricultura (118, h).
b) Producciones: Ministerio de Agricultura y Sin­
dicato Nacional del Olivo (118, b Y 123).
Calidades de los aceites de oliva en las diversas provin­
cias
Jaén
En algunos años excepcionales, las producciones de
Jaén, que han representado el 40 por 100 de la española,
han llegado a superar a las de toda Italia. La poblaci6n
de martos produce, en algunos años, 25 millones de kilos,
cantidad muy superior a la de cualquiera de las provin­
cias españolas, exceptuando a C6rdoba y Sevilla.
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En general, la calidad de los aceites vírgenes, ob­
tenidos en la provincia de Ja�n, es baja. Debido a la gran
producci6n, las aceitunas permanecen amontonadas excesivo
tiempo, obteniéndose aceites atrojados, de sabor y olor
muy deficientes. Regularizando el ritmo de la recogida de
acei tunas, de acuerdo con la capacidad de las fábri.cas,
se mejorarían las calidades. Algunos aceites, fabricados
en Villanueva del Arzobispo, de 0'352 de acidez, algo
frutados y de color verde suave, son agradables y aptos
para mezclas.
C6rdoba
Sus aceites finos, de color amarillo, son frutados
suaves, ligeramente dulces y de muy buena calidad. Entre
las poblaciones que destacan por sus excelentes aceites,
merecen citarse: Puente Genil, Carcabuey, Priego, Doña
Mencía, Cabra y Montilla.
Sevilla
Es la zona privilegiada en la producci6n de, acei tu­
nas de verdeo, es decir, destinadas al consumo directo de
"mesa. Destacan las variedades "gordales" y "manzand.L'Laa'",
Una parte de la producci6n de aceitunas "gordales" se ex­
porta a distintos países, especialmente a los Estados
Unidos. Las "manzanillas", a la vez que se exportan, se
destinan al consumo interior.
Los aceites obtenidos de aceitunas poco maduras son
frutados de primera calidad y con s610 0'3º de acidez.
Destacan los obtenidos en Guadalcanal y Utrera.
Badajoz
Sus aceites son algo verdosos y mediocres.
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Ciudad Real
Los aceites de esta provincia son de color pálido
verdoso y frutados de buena calidad, especialmente los
obtenidos en Villarrubia de los Ojos, Almagro, Malag6n
y Daimiel. En otras localidades, se obtienen aceites de
inferior calidad y con un color más verdoso.
Málaga
Destaca la excelente calidad del aceite obtenido en
Vélez-Málaga, de color muy tenue y suave sabor.
Toledo
Los primeros aceites de la campaña son muy frutados
pero algo ardientes. La intensidad de su sabor disminuye
durante la conservaci6n y al cabo de un año�-, estos acei­
tes poseen un suave perfume, muy apreciado para la con­
serva de pescados. El sabor intensamente frutado es de­
bido a dos causas: el clima frio y la rápida recolecci6n
de la aceituna, que no da tiempo a que alcance su máxima
madurez.
Destacan los excelentes aceites de Mora de Toledo,
Polán y Guadamur.
Granada
En algunas poblaciones de la provincia, se obtienen
calidades de aceite muy aceptables.
Tarragona
En esta provincia cabe destacar las caracteristicas
de los aceites de Tortosa, Reus, Falset y otros pueblos
de la comarca de Tortosa.
TORTOSA es uno de los mayores Municipios de España
en cuanto a su extensi6n, pues su comarca llega hasta el
limite de la provincia de Castel16n de la Plana por un
lado, y por otro con la de Teruel, e incluye la ribera
del Ebro hasta el sur·de la provincia de Zaragoza. Tor­
tosa fue en otros tiempos, como ya hemos expuesto, el
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primer mercado de aceites finos de oliva. Son de color al­
go amarillo, muy agradables al paladar, presentando la
ventaja de ser �uy adecuados para el consumo directo y
para confeccionar tipos de mezclas, tanto para el consu­
mo interior como para la exportaci6n.
REUS lleg6 a producir excelentes calidades de aceite
de primera presi6n, muy apreciados.internacionalmente. Su
sabor posee un suave perfume y su color es amarillo tenue.
Su producci6n no es muy importante.
En FALSET se produce poca cantidad de aceite, pero
de muy buena calidad.
En otros pueblos pr6ximos a Tortosa, como Corbera de
Ebro, Gandesa, Horta de San Juan, Prat de Compte, etc. se
producían también excelentes aceites.
Cáceres
Sus aceites pueden ser empleados como mezclas cuando
son de fabricaci6n esmerada.
Lérida
Los aceites obtenidos en la primera fase de la cam­
paña, cuando las aceitunas están menos maduras, son, tal
vez, excesivamente frutados para el consumo directo, pero
muy útiles para ser mezclados con aceites refinados, pre­
tendiendo imitar algunas cualidades de los aceites finos.
Los aceites frutados de Borjas Blancas se hicieron famo­
sos y fueron muy apreciados en Francia e Italia, pues su
sabor es más suave que el de otros obtenidos en la misma
provincia.
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Aunque la producci6n no es muy importante, las ca­
lidades más apreciadas son las obtenidas al principio de
cada campaña. El color es verdoso claro en los comienzos
de la campaña, pero a medida que ésta avanza, debido a
la maduraci6n de la aceituna, llega a ser amarillo. En
cuanto al sabor, inicialmente muy :frutado, resulta cada
vez más suave y agradable a medida que transcurre el tiem­
po.
Huelva
Se obtiene poco aceite :fino, porque la :fabricaci6n
se lleva a cabo de una manera muy rudimentaria. Podrían
obtenerse, de perfeccionarse los métodos de :fabricaci6n,
aceites de buena calidad para el consumo directo.
Teruel
La zona del Bajo Arag6n puede ser considerada como
la productora del mejor aceite del mundo para mesa.
Sus aceites son algo amarillos y de sabor algo fru­
tado al principio de la campaña. A medida que ésta trans­
curre, y como consecuencia de la maduraci6n de la acei­
tuna, los aceites que sucesivamente se obtienen poseen
un sabor suave y muy agradable.
La comarca de ALCAÑIZ tuvo gran renombre y presti­
gio durante muchos años, como productora de aceites de
excepcional calidad.
Otros pueblos de la provincia, como Valdealgorfa,
Val junquera, Fresneda, Portellada y Cretas produjeron,
en otros tiempos, aceites de oliva vírgenes de calidad
incomparable y que, por su sabor excepcional resultaban
excelentes para el consumo en crudo.
Sobre las calidades del aceite de oliva de las dis­
tintas provincias españolas, nos hemos documentado de
Mangrané (42).
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17.4.- EN ITALIA
De la superficie en producci6n, 2.250.000 hectáreas
con unos 185 millones de olivos, un 37 por 100 aproxima­
damente corresponde al cultivo exclusivo del olivar y el
63 por 100 restante al mixto, es decir, asociado con
otros.
Las regiones de mayor número de hectáreas dedicadas
al cultivo del olivo son:
Puglie (Bari, Lecce, Fuggia y Brindisi).
Sicilia (Messina, Palermo, Trapani, Agrigento, Catania
y Siracusa).
Toscana (Florencia, Siena, Pisa, Arezzo, Lucca, Pistoia
y Grosseto).
Calabria (Cosenza, Catanzaro y Reggio Calabria).
Campania (Salemo, Benavento y Nápoles).
Abruzos y Molise (Chieti y Pescara).
La Italia meridional es la que cuenta con mayor nú­
mero de olivos.
Las regiones productoras de aceite de oliva más im­
portantes son Puglie, que destaca en primer lugar, se­
guida por Calabria, Sicilia y Toscana.
Como ya hemos visto, las producciones italianas de
aceite de oliva han aumentado considerablemente, siendo,
en la mayoría de los últimos años, las primeras del mun­
do.
Las calidades del aceite de oliva italiano son ex­
celentes en general. Destacan especialmente los obteni­
dos en la comarca de Bari, que, además, es un mercado
internacional importantísimo. En Vitonto y Molfeta, se
extraen también buenos aceites.
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17.5.- EN GRECIA
Existen 97 millones de olivos distribuidos en 522.000
hectáreas. Es el pais que más olivos tiene por hectárea,
185, superando a España e Italia que solamente tienen
85 y 82 respectivamente.
Creta, el Peloponeso y las islas del Egeo son las zo­
nas de mayor'superficie dedicadas al cultivo del olivar.
Las producciones griegas han aumentado mucho en los
últimos años, como hemos tenido ocasi6n de comprobar.
Los aceites griegos son de muy buena calidad, �spe­
cialmente los obtenidos en Corfú.
17.6.- EN OTROS PAISES
En Túnez y Argelia, los aceites presentan pocas va­
riedades, pero son de buena calidad.
Las calidades de los aceites portugueses son medio­
cres y su color verdoso.
En Francia, es de mencionar la excelente calidad de
los aceites obtenidos en Niza.
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� Precios por kilo
1924 2'29
1925 2'29
1926 2'31
1927 2'71
1928 2'10
Fuente: Direcci6n General de Estadistica. Mangrané (41).
Capitulo 18
LOS PRECIOS DEL ACEITE DE OLIVA
Han existido, desde siempre, diferencias muy apre­
ciables en los precios de los aceites de oliva, según
las regiones productoras, e incluso, según los meses en
la misma regi6n.
18.1.- PRECIOS PERCIBIDOS POR EL PRODUCTOR EN DISTINTAS
REGIONES ESPAÑOLAS EN DICI�1BRE DE 1929
Tabla 18.1. (24)
Regiones Precios por kilo
Andalucia 1'33 a 1'35
Zaragoza 1'33 a 1'45
Tortosa 1'35 a 1'40
Reus 1'45 a 1'65
Borjas Blancas 1'45 a 1'70
Fuente: Mangrané (41).
Es de notar que en Andalucia, el aceite de oliva
se cotizaba, en diciembre de 1929, entre 61 y 62 rea­
les la arroba de 11'5 kilos, que corresponde a 1'33-1'35
ptas. kilo.
18.2.- PRECIOS AL POR MAYOR DEL ACEITE DE OLIVA CORRIEN­
TE EN BARCELONA EN EL QUINQUENIO 1924-1929
Tabla 18. 2 . ( 25)
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18.3.- PRECIOS PERCIBIDOS POR EL PRODUCTOR PARA EL ACEITE
DE OLIVA VIRGEN HASTA 0'52 EN FEBRERO 1970 y 1971
Tabla 18.3. (26)
Precios por kilo
Origen 1970 1971
. '.) ...
Jaén 36 36 '50
C6rdoba 36'50 37
Sevilla 37'30 37'25
Borjas 47'40 55'90
Fuente: Ministerio de Agricu1 tan-a (118, f).
Señalemos que en Borjas Blancas, el precio, en fe­
brero de 1973, fue de 73'30 ptas. kilo.
18.4.- PRECIOS PERCIBIDOS POR EL PRODUCTOR PARA EL ACEITE
DE OLIVA VIRGEN HASTA 12 DE ACIDEZ EN SEVILLA
Tabla 18.4. (27)
Años Precios por kilo en febrero
-
1967 32'95
1968 34'30
1969 34'90
1970 37 '30
1971 37'25
1972 44'65
1973 48'65
1974 54'00
1975 98'15
Fuente: Datos facilitados por la Secci6n de Estudios y
Coordinaci6n de la Delegaci6n de Sevilla del
Ministerio de Agricultura (118, c).
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Los precios mensuales percibidos por el productor,
en la campaña 1969-1970, en la provincia de Jaén, para
los aceites finos de oliva, figuran en la s igu i.errt e ta-
bla.
18.5.- FORl,lULA PARA LA DETERMINACION DEL PRECIO DEL
ACEITE DE OLIVA A PERCIBIR POR EL PRODUCTOR
Existe una f6rmula muy sencilla y de aplicaci6n
inmediata para establecer el precio por kilo del acei­
te de oliva a percibir por el productor.
p.= h. t4-g
P = Precio en pesetas por kilo del aceite de oliva a
percibir por el productor.
h = Horas de trabajo necesarias para obtener un kilo.
t = Precio de la hora de trabajo del obrero menos es­
pecializado.
g = Gastos de capital para la obtenci6n de un kilo de
aceite de oliva.
La anterior f6rmula figura en el Libro Blanco del
Aceite de Oliva (123, a) del Sindicato Nacional del Oli­
vo y Ministerio de Agricultura (118, f).
Apliquemos la f6rmula citada para la campaña 1969-
1970 en la provincia de Jaén, cuyos datos son:
h = 0'98
t = 24
g = 13"8
Resulta:
p = 37'32 ptas. por kilo.
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Tabla 18.5. (28)
Meses 1969-1970 Precios por kilo
Noviembre
Diciembre
Enero
Febrero
Marzo
Abril
Mayo
Junio
Julio
Agosto
Septiembre
Octubre
36'00
36'00
36'75
37'00
37'00
37'25
37'25
37'00
37'60
37'25
sic
sic
Fuente: Ministerio de Agricultura (118, f).
Resultados
Precio calculado, aplicando la f6rmula: 37'32 ptas.
Precio medio anual real habido: 36'96 ptas.' kilo.
Precio fijado por la Ordenaci6n de la campaña: 37 pts.
Para la aplicaci6n correcta de la anterior f6rmula,
hay que tener en cuenta, para cada zona olivarera y para
cada año, los siguientes factores:
a) El incremento de la productividad.
Se suele estimar en un 1'5% anual. Como consecuen­
cia de este incremento, el número de horas de trabajo
para producir un kilo de aceite bajará.
b) Precio de la hora de trabajo del obrero menos espe­
cializado.
Los salarios medios en Agricultura, para obreros
eventuales, aparecen en el Boletin mensual de Estadis­
tica.
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c) Gastos de capital.
Hay que tener en cuenta varios factores. Existen
organismos, tales como la OCDE, que emiten informes so­
bre la evoluci6n de l?s precios de consumo. Asi, para
los años 1971, 1972 Y 1973, estos incrementos fueron
del 8'3%, 8'3% y 12'8% respectivamente.
18.6.- DERECHOS REGULADORES PARA LA EXPORTACION DE
ACEITE DE OLIVA
Estos derechos han variado mucho, según los años.
A titulo meramente orientativo, indicaremos que los de­
rechos reguladores que tenia que pagar el exportador,
en 1973, para colocar un kilo de aceite virgen en el
mercado mundial era de 16 ptas. y para un kilo de acei­
te puro de oliva o refinado era de 14 ptas.
En dicho año, los precios variaron bastante, se­
gún los meses. Asi,- en la provincia de Sevilla, osci­
laron entre 47'35 ptas. en enero y 69 ptas. en octubre.
18.7.- PRECIOS DEL ACEITE DE OLIVA Y DE OTROS PRODUCTOS
AGRICOLAS
Hemos elegido, para nuestro estudio, una serie de
cinco años, 1963 a 1967, con ocho productos agricolas
muy significativos, por los dos motivos siguientes:
a) Los precios proceden de una misma fuente.
b) Analizando el periodo 1963-1967, nos permitirá
estudiar las evoluciones posteriores de los precios del
aceite de oliva.
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Tabla 18.7. (29)
Indice de precios percibidos por los agricultores
Año base 1963 = 100
Afio s 1963 1964 1965 1966 1967
Productos
agricolas
alimentaci6n
humana 100 105 121 129 123
Cereales 100 109 111 111 111
Leguminosas 100 102 115_, 137 129
Patata 100 133 183 193 130
Horticolas 100 98 113 127 125
Fruta 100 96 108 121 122
Vino 100 103 115 116 130
ACEITE 100 91 107 108 109
Poder adquisitivo
de la peseta, base
1950 237'7 244'5 269�3 276'2 277'7
�oder adquisitivo
de la peseta, base
1963 100 103 113 116 117
Fuentes:
Precios ocho productos: 11 Plan Desarrollo. Agricul-
tura (Pág. 31). (98, a).
Poderes adquisitivos de la peseta. Informe Econ6mi­
co 1973 del Servicio de Estudios del Banco de Bil­
bao (110).
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Tabla 18.7. (30)
Indice de Erecios! deflacionados año 196JE Eercibidos
Eor los agricultores
1963 1964 1965 1966 1967
Productos agricolas
alimentaci6n humana 100 102 107 111 105
Cereales 100 106 98 97 95
Leguminosas 100 99 102 118 110
Patata 100 129 162 166 111
Hortícolas 100 95 100 109 107
Fruta 100 93 96 104 104
Vino 100 100 102 100 111
ACEITE 100 88 95 .93 93
Poderes adquisitivos
de la peseta año base
1963 100 103 113 116 117
Fuente: Datos elaborados a partir de la tabla 18.7. (29).
De la anterior tabla, observamos:
a) Los índices de precios deflacionados del aceite,
percibidos por los agricultores, han sido inferiores
todos los años en relaci6n con los poderes adquisiti­
vos de la peseta año base 1963.
b) De los indices anuales de precios, los del aceite
de oliva son los más bajos.
Ocurri6, como era de prever, que los precios del
aceite de oliva aumentarian en los años sucesivos.
El Profesor Velasco Lara (8) efectu6 un estudio
muy interesante sobre el precio re�l de los huevos. Si­
guiendo sus directrices, podria ser perfectamente apli­
cado al precio del aceite de oliva.
148
18.8.- PRECIOS DE LOS ACEITES DE OLIVA Y DE GIRASOL
EN LA PROVINCIA DE SEVILLA
Tabla 18.8. (31 )
Precios Eor kilo Precios Eor kilo
aceite de oliva aceite de girasol
Años
1967 33'98 23'29
1968 35'53 24'83
1969 35'87 30'46
1970 37'84 33'94
1971 39'03 32'03
1972 45'78 31'05
1973 53'80 32'49
1974 70'69 48'60
1975 95'45 52'00
Fuente: Promedios anuales obtenidos a partir de los
precios mensuales facilitados por la Secci6n
de Estudios y Coordinaci6n de la Delegaci6n
de Sevilla, del Ministerio de Agricultura
(118, c).
Hemos elegido el aceite de girasol, por ser de
fabricaci6n nacional, por ser elevado el número de
hectáreas dedicadas al cultivo de esta semilla en Es­
paña y por no existir grandes diferencias de precios
entre los aceites de semillas en 1975.
De la anterior tabla, observamos:
a) Los precios anuales del aceite de oliva han
sido siempre superiores a los de semillas de girasol.
b) Los aumentos de los precios del aceite de oli­
va llegan a ser sensacionales, como ya era de prever,
y las diferencias con los de girasol son cada vez ma­
yores.
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Tomando 1967 como año base, los precios de la an­
terior tabla serán lbs si�ientes:
Tabla 18.8. (32)
Afio base 1967 Precios Eor kilo Precios Eor kilo
aceite de oliva aceite de girasol
Años
1967 100 100
1968 105 107
1969 106 131
1970 111 146
1971 115 138
1972 135 133
1973 158 140
1974 208 209
1975 280 223
Fuente: Datos obtenidos a partir de la tabla 18.8. (31).
18.9.- PRECIOS DEL ACEITE DE OLIVA PERCIBIDOS POR EL
PRODUCTOR EN ESPAÑA E ITALIA EN EL QUINQUENIO
1970-1974
Hemos elegido, por considerarlos representativos,
los precios del aceite de oliva virgen, percibidos por
el productor en la provincia de Sevilla y los corres­
pondientes de primera calidad, de 1'2 grados de acidez,
percibidos por el productor en el importante mercado
internacional italiano de Bari.
Como podrá observarse, en la siguiente tabla, los
precios por kilo de los aceites de oliva italianos son
muy superiores a los españoles.
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Tabla 18.9. (33)
Pesetas Eor kilo Liras Eor kilo
en Sevilla. en Bari
Afio s
1970 37'84 583
1971 39'06 622
1972 45'78 606
1973 53'80 866
1974 70'69 1.528
Fuentes:
España (Sevilla): De nuestra tabla 18.8. (31).
Italia (Bari): Anuarios FAO (116).
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Fuente: Libro Blanco del Sindicato Nacional del Olivo
(123, a).
Capitulo 19
PRODUCCIONES DE ACEITES DE OLIVA
19.1.- PRODUCCIONES ESPAÑOLAS
Tabla 19.1. (34)
Producci6n en Producci6n en
Años millones de kilos Años millones de kilos
-
1940 284 1960 4�5
1941 383 1961 310
1942 237 1962 307
1943 414 1963 657
1944 275 1964 115
1945 189 1965 315
1946 388 1966 462
1947 543 1967 274
1948 150 1968 509
1949 388 1969 369
1950 172 1970 479
1951 605 1971 340
1952 305 1972 440
1953 348 1973 447
1954 296
1955 257
1956 396
1957 311
1958 314
1959 440
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Observaciones y resultados
a) Gran irregularidad en las producciones. La máxima
corresponde a 1963 con 657 millones de kilos y la mí­
nima a 1964 con s610 115 millones.
b) La media anual de todo el período 1940-1973 es de
360 millones de kilos y la de los quince últimos años,
1959-1973, de 391 millones.
c) El coeficiente de incremento anual es de 3 millones
de kilos, es decir, 0'84 por 100 sobre el promedio.
Si nos limitamos a los nueve últimos años, 1965-
1973, obtenemos los resultados siguientes:
La media es de 404 millones de kilos y la desvia­
ci6n típica de 76'37, que prueba una gran dispersi6n.
La recta de regresi6n mínimo cuadrática es
y = 404 � 18'92x
(x con origen en 1969. Unidad: un año).
El coeficiente de correlaci6n lineal es
r = 0'45
La gráfica de estas nueve últimas producciones
puede verse en la página siguiente.
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Producciones anuales españolas de aceite de oliva en el
periodo 1965-1973 en millones de kilos.
Recta de regresi6n minimo cuadrática: y = 404 � 18'92x
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en kilos
Años Millones kilos millones
-
1952 345 28'3
1957 342 29'6
1962 369 30'8
1967 386 32'3
1972 426 34'4
Aceites
vegetales
Per capita Per capita
12'2 11'5
11'6 12'2
12'0 15'0
12'0 14'2
12'4 17'6
Agrupando los 34 años del periodo 1940-1973 en seis
quinquenios y un cuatrienio, tendremos:
Tabla 19. l •. (35)
Medias anuales en
Afio s millones de kilos
-
1942 318
1947 332·
1952 345
1957 342
1962 369
1967 386
1972 426
Fuente: Datos elaborados a partir de la tabla 19.1. (34).
Resultados
a) Media: 360
b) Desviaci6n tipica: 34'4
c) Recta de regresi6n minimo cuadrática
y = 360 -1- 16x
(x con origen en 1957. Unidad: un año).
19.2.- DEPENDENCIA ENTRE LA PRODUCCION DE ACEITE DE OLIVA,
-LA POBLACION y EL CONSUMO DE ACEITES VEGETALES
Tabla 19.2. (36)
\ -
Aceite de oliva Producci6n Consumo
Medias anuales Pob1aci6n
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Fuentes:
Medias anuales: ·Tablas 19.1. (34) y 19.1. (35).
Poblaci6n: Anuarios Estadísticos de España.
Consumo aceites vegetales: Sindicato Nacional del
Olivo (123).
La gran estabilidad del aceite de oliva -como ya
hemos expuesto- permite que pueda consumirse transcurri­
do más de un año en perfectas condiciones, si se ha con­
servado debidamente. Esta cualidad facilita enormemente
las distribuciones de las producciones, por anormales
que éstas sean.
La estabilidad del aceite de oliva nos ha predis­
puesto a construir la tabla anterior por promedios, aña­
diendo la columna "Consumo aceites vegetales per capi tan
con el fin de obtener algunos résultados concretos.
Observaciones y resultados
a) Gran dependencia entre las producciones promediadas
de aceite de oliva y la poblaci6n, como puede verse en
la penúltima columna "Producciones en kilos per capitana
b) Esta dependencia promediada sería satisfactoria si el
consumo de aceites vegetales per capita -oliva más semi­
llas- no aumentara. En las dos últimas columnas de nues­
tra anterior tabla, vemos que a partir de 1957, el con­
sumo de aceites vegetales per capita es superior a la
producci6n per capita de aceite de oliva, lo cual prue­
ba una vez más la insuficiencia de' nuestras producciones.
c) Esta insuficiencia es todavía muyor, teniendo en cuen­
ta que entre un 10 y un 20 por 100 de nuestras produc­
ciones, según los años, se destinan a la exportaci6n.
d) Queda demostrado que los aceites de semillas resuel­
ven el problema del consumo de aceites vegetales en nues-
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Fuente: Anuarios de Producci6n FAO (116, b).
tro país.
La siguiente tabla nos confirma una vez más cuanto
hemos expuesto. Existe una dependencia promedio entre la
poblaci6n y las producciones de aceite de oliva. Sin em­
bargo, éstas son insuficientes para las necesidades del
consumo de aceites vegetales, que aumenta en mayor pro­
porci6n que las producciones de aceite de oliva.
Tabla 19.2. (37)
Base 1952 Aceite de oliva Aceites vegetales
. . . - .
Años Poblaci6n Producciones Consumo
--
1952 100 100 100
1957 105 99 106
1962 109 107 130
1967 114 112 123
1972 122 123 153
Fuente: Datos obtenidos a partir de la tabla 19.2 •. (36).
19�3.- PRODUCCIONES ITALIANAS y COMERCIO EXTERIOR
Tabla 19.3. (38)
Producciones en Poblaci6n en Producciones kilos
Años millones de kilos millones Per capita
-
1967 594 52'7 11'3
1968 429 53'0 8'1
1969 521 53'3 9'8
1970 464 53'7 8'6
1971 670 54'0 12' 4
.
1972 520 54'4 9'6
1973 595 54'9 10'8
1974 480 55'4 8'7
1975 470 55'6 8
' 5��·,AAMk., l",.�,/ o\�llr.f - ». "., ,
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Fuente: Datos elaborados a partir de nuestra tabla 16.2.
(19).
19.4.- PRODUCCIONES EN OTROS PAISES
Las producciones griegas de los seis últimos años
figuran en nue s t'ra tabla 16.3. (20).
Las producciones mundiales de aceite de oliva han
aumentado mucho en los últimos años, debido a Italia,
Grecia y a la mayoría de los países productores. En cam­
bio, las producciones españolas se han incrementado al­
go, como hemos visto, pero no en la cuantía que hubiera
sido de desear.
La situación del aceite de oliva en Italia no es
tampoco satisfactoria, pues aunque las producciones
hayan aumentado considerablemente últimamente, su po�
blación es de unos 20 millones superior a la de España,
y las producciones per capita son inferiores a las nues­
tras.
En cuanto al comercio exterior, España exporta
anualmente aceite de oliva, sin importar, mientras que
las importaciones italianas superan a las exportaciones,
como vimos en nuestra tabla 16.2. (19) y cuyas diferen­
cias expresamos a continuación.
Tabla 19.3. (39)
Aceite·de oliva
Italia Años
Importaciones menos Exportaciones
en millones de kilos
1970
1971
1972
1973
1974
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Fuente: Libro Blanco del Sindicato del Olivo (123, a).
Capitulo 20
COMERCIO EXTERIOR, CONSUMO, DISPONIBILIDADES Y RENDIMIENTOS
20.1.- EXPORTACIONES ESPAÑOLAS
Tabla 20.1. (40)
Exportaciones en Exportaciones en
Años millones de kilos Años millones de kilos
-
1940 15 1960 149
1941 13 1961 84
1942 14 1962 66
1943 19 1963 111
1944 19 1964 33
1945 11 1965 72
1946 17 1966 89
1947 22 1967 42
1948 6 1968 72
1949 36 1969 184
1950 22 1970 205
1951 11 1971 72
1952 25 1972 157
1953 29 1973 85
1954 30
1955 41
1956 23
1957 20
1958 48·
1959 151
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Observaciones
La máxima exportaci6n ha correspondido al año 1970
con 205 millones de kilos y la minima a 1948 con 6 mi­
llones.
Según el Sindicato Nacional del Olivo, la exporta­
ci6n media fue de 54'610 millones de kilos en el perio­
do 1940 a 1972, con tendencia a elevarse. En el periodo
1959 a 1972, la media alcanza6 105'714 millones de kilos.
Las exportaciones representan aproximadamente, en
promedio, el 15 por 100 de las producciones.
Acerca de las causas que han influido en las ex­
portaciones, el Sindicato Nacional del Olivo expone:
"Se empez6 con una época de rigida intervenci6n
seguida luego de periodos con tipos de crunbio múltiple,
de reservas de divisas para el productor, de aplicaci6n
de fondos de retorno, de contingentaciones y, en defi­
nitiva, un mercado que podia haber sido transparente y
haber proporcionado una mayor fuente de divisas, se vio
obstaculizado por una serie de disposiciones de tipo
administrativo, tendentes a contener los precios inte­
riores frente a una demanda exterior de precios mucho
más altos".
20.2.- ��ALISIS DE LOS DISTINTOS PERIODOS DE LAS EXPOR­
TACIONES
1953 a 1958
Escasas exportaciones, motivadas por suspensiones
y restricciones a la exportaci6n, fijándose además fon­
dos de retorno.
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Se suspende la exportaci6n en bidones a partir de
1959 y 1960
Elevadas exportaciones. Se liberaliza la exportaci6n
y se rebajan los derechos arancelarios.
1961 y 1962
Las exportaciones descienden considerablemente en re­
laci6n a 1959 y 1960. Se establecen nuevamente suspensio­
nes y restricciones a la exportaci6n.
1963
Aumenta la exportaci6n con respecto a los dos añós
anteriores. Se decreta la libertad de exportaci6n.
1964
Exportaci6n bajisima. Se suspende la exportaci6n
contingentada y se fijan derechos ordenadores de 20 ptas.
por kilo.
1965 y 1966
Las exportaciones aumentan. Se decreta la libertad
de exportaci6n, con derechos reguladores de 7'50 ptas.
por kilo.
1967 a 1970
Continúa la libertad de exportaci6n, con derechos
�rdenadores de 4 ptas. por kilo en bidones y 2 ptas. por
kilo en latas. La exportaci6n de la campaña 1967-1968
fue escasa, debido a una producci6n muy deficitaria. La
de la campaña 1968-1969 aument6 y finalmente las expor­
taciones de 1969-1970 y 1970-1971 han sido las máximas
alcanzad�s.
En la campaña 1971-1972, la exportaci6n qued6 con­
tingentada todo el año y, como es natural, descendi6
considerablemente.
1972
La exportaci6n qued6 liberalizada hasta octubre de
1973, con derechos ordenadores de 16 ptas. como máximo.
La exportaci6n aument6 netamente con respecto a la del
añb anterior.
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octubre de 1973. Por dicho motivo, la exportaci6n de la
campaña 1973-1974 decreci6 mucho.
Es de sumo interés destacar que las exportaciones
españolas, en los 21 años analizados, han sido mayores
o menores, según la libertad o restricciones estableci­
das y las cuantías de los derechos ordenadores.
En la página siguiente, trazamos un diagrama de
barras de las exportaciones españolas durante el perio�
do 1953 a 1973.
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20.3.- EXPORTACIONES ESPAÑOLAS A ITALIA Y AL RESTO
DEL MUNDO
Tabla 20.3. (41)
Aceite de oliva en millones de kilos
Resto
Años Italia Mundo Total
--
1964 4 29 33
1965 32 40 72
1966 � 44 45 89
1967" 7 35 42
1968 31 41 72
1969 125 59 184
1970 143 62 205
1971 17 55 72
Fuente: Sindicato Nacional del Olivo. La Campaña Oleí-
cola (123, b).
En la siguiente tabla, expresamos las e:x;portacio­
·nes españ61as de los tres últimos años, detallando más
países importadores.
Tabla 20.3. (42)
Aceite de oliva en millones de kilos
1972 1973 1974
Italia 22 73 54
Estados Unidos 13 14 7
Portugal 12 20 3
Francia 4 7 7
Otros países 26 41 28
Totales 77 155 99
Fuentes:
Anuario Estadística Agraria del Ministerio de Agri-
cultura (118, a), datos que coinciden con los de
Estadística de Comercio Exterior de España de la
Direcci6n General de Aduanas.
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Gbservaciones
Si se aumentara el rendimiento de nuestros olivares,
como ya expusimos, las producciones de aceite de oliva se
incrementarían, el consumo interior quedaría abastecido a
precios más bajos y existirían excedentes considerables
para la exportación. El Gobierno no tendría que tomar me­
didas restrictivaspara la exportación, ni fijar derechos
ordenadores para evitar la elevación de precios en el
mercado interior de aceite de oliva.
Las exportaciones españolas se incrementarían prin­
cipalmente a Estados Unidos (Nueva York, California,
Texas, etc., en que residen emigrantes españoles e ita­
lianos). Análogamente ocurriría con Italia, que retira
el mayor contingente de nuestras exportaciones y, en me­
nor escala, algunos países de &�érica de habla hispana.
El aumento de las exportaciones de aceite de oliva
proporcionaría una importante fuente de divisas para
nues�ro país. Solamente a título meramente orientativo,
las exportaciones de 1969 y 1970, de 184 y 205 millones
de kilos representaron 117 y 142 millones de dólares
respectivamente.
20.4. - CONSUlY10 DE ACEITES VEGETALES EN ESPAÑA
Antecedentes
Las producciones de aceite de oliva cubrían las
necesidades internas hasta 1950, existiendo excedentes
para la exportación.
En España se prohibió el empleó de los aceites de
semillas en la alimentación humana en 1929-1930, como
ya dijimos. El consumo de aceites de semillas ha sido
inapreciable hasta 1950. Como se observará en la si�
guiente tabla, ha ido aumentando principalmente a par­
tir de 1960. En 1963, el conmuno de aceites de semillas
superó al de oliva.
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Debido a las producciones deficitarias de aceite de
oliva, los aceites de semillas han resuelto el problema
del consumo de los aceites vegetales, cada vez superior
en nuestro pais.
El conpUIDo de aceites vegetales puede verse en la
tabla siguiente.
Tabla 20.4. (43)
En millones de kilos Años Oliva Semillas Vegetales
. 1951 344 22 366
1952 303 23 326
1953 343 25 368
1954 319 22 341
1955 337 27 364
1956 291 55 346
1957 292 69 361
1958 286 112 398
1959 310 109 419
1960 327 102 429
1961 304 132 436
1962 265 198 463
1963 193 268 461
1964 349 ..115 464
1965 313 160 473
1966 288 203 491
1967 311 150 461
1968 312 195 507
1969 320 203 523
1970 322 186 508
Años Oliva Semillas Vegetales
-
1971 346 187 533
1972 329 270 599
1973 350 267 617
1974 358 341 699
Fuente: Sindicato Racional del Olivo. La Campaña Olei-
cola (123, b).
Resultados del consumo de aceites vegetales en el perio­
do 1956-1974
a) Media: 483'58
b) Desyiaci6n tipica: 84'4
c) Tendencia secular lineal:
y = 483'58 � 14'42x
(x con origen en 1965. Periodo: un año).
d) Coeficiente de correlaci6n lineal: 0'935
En la página siguiente, trazamos el diagrama de
barras del consumo de aceites vegetales y la recta de
regresi6n mfnimo cuadrática hallada.
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CONsmúO DE ACEITES VEGETALES EN ESpANA
en millones ·de kilos en el periodo 1956 a 1974
Recta de regresi6n minimo cuadrática
y = 483'58 � 14'42x
(x con origen en 1965. Periodo: un año)
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Si la primitiva serie de 24 años, la subdividimos
en seis cuatrienios, obtendremos los valores siguientes:
Tabla 20.4. �44}
Medias anuales en millones de kilos
Años Oliva Semillas Vegetales
1952'5 327 23 350
1956'5 301 64 365
1960'5 302 135 437
1964'5 286 186 472
1968'5 316 184 500
•
1972'5 346 266 612
Fuente: Datos elaborados a partir de la tabla 20.4. (43).
Observaciones
El consumo de aceite de oliva, pese al gran suavi­
zado, sigue sin tener ninguna tendencia determinada.
El consumo de aceites de semillas tiene una tenden­
cia bien definida y regula el consumo de los ac�ites ve­
getales.
El consumo de aceites vegetales tiene una tendencia
perfectamente determinada, pues antes del suavizado ya
la tenía, como hemos visto.
20.5.- CONSUMO DE ACEITES VEGETALES PER CAPITA EN EspANA
Tabla 20.5. {45}
En kilos anuales per capita
Años Oliva Semillas Vegetales
1951 12'3 0'8 13'1
1952 10 '7 0'8 11'5
1953 12'0 0'9 12'9
1954 11'1 0'7 11'8
Años Oliva Semillas Vegetales
1955 11'6 1 '0 12'6
::1.956 9'9 1'9 11'8
1957 9'9 2'3 12'2
1958 9'6 3 '7 13'3
1959 10'3 3'6 13'9
1960 10 '8 3'4 14'2
1961 9'9 4'3 14'2
1962 8'6 6'4 15'0
1963 6'2 8'6 14'8
1964 11'1 3'7 14'8
1965 9'9 5'0 14'9
1966 9'0 6'3 15'3
1967 9'6 4'6 14'2
1968 9'6 6'0 15'6
1969 10'0 6'3 16'3
1970 10'0 5'9 15 '9
1971 10'5 5'6 16'1
1972 9'7 7'9 17'6
1973 10 '3 7'8 18'1
1974 10'2 9'7 19'9
Fuente: Sindicato Nacional del Olivo (123).
A simple vista, parece que el consumo de aceite
de oliva por habitante, más bien decrece. Por el con­
trario, el de semillas da la i�presi6n de que aumenta.
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Si dividimos la anterior serie en seis cuatrie­
nios y hallamos las medias anuales de los consumos
por habitante, tendremos los valores siguientes:
Tabla 20.5. (46)
Media anual en kilos por habitante
Años Oliva Semillas Vegetales
1952'5 11'5 0'8 12'3
1956'5 10 '2 2 '2 12'4
1960'5 9'9 4'4 14'3
1964'5 9'0 5'9 14'9
1968'5 9'8 5'7 15'5
1972'5 10'2 7'7 17'9
Fuente: Datos obtenidos a partir de la tabla 20.5. (45).
Observaciones
El consumo anual por habitante del aceite de oli­
va desciende durante los 16 primeros años y aumenta
en los 8 últimos.
Los consumos de los aceites de semillas y vegeta­
les aumentan.
Conclusiones provisionales
El futuro del aceite de oliva no es nada satis­
factorio, de no llevarse a la práctica las medidas
adecuadas.
Aunque no tengamos más que una experiencia de
24 años, parece que la marcha de los aceites de se­
millas es buena. Sin embargo, como se han consumido
aceites de semillas de importaci6n y de fabricaci6n .
nacional, el problema es más complejo de lo que pue­
da parecer en una primera impresi6n •
.
El aumento del consumo anual por habitante de
aceites vegetales es un signo favorable y si este
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Disponibilidades
Presentan una cierta uniformidad en el período
1940-1973. La media anual de 1940-1973 es de 530 mi­
llones de kilos y la de 1959-1973 de 537 millones.
Las máximas disponibilidades corresponden a la cam�
paña 1947 con 756 millones de kilos.
La gran estabilidad del aceite de oliva permite
disponer de elevadas cantidades, superior en algunas
aumento se produjera en todos los bienes de consumo,
indicaría una mayor riqueza, en promedio, de la po­
blación españóla.
20.6.- CONSillúO DE ACEITES VEGETALES EN ITALIA
Las circunstancias que concurren en Italia son
bastante similares a las de España, por cuyo motivo
daremos sólo un breve resumen.
El consumo superior de aceites vegetales, con
respecto al de España, es debido a su mayor población.
Aunque su tendencia es creciente, los consumos per
capita en ambos países no presentan grandes diferencias.
La evolución del consumo de aceite de oliva tam­
poco es satisfactoria en Italia.
Los aceites de semillas se emplean cada vez más
en la alimentación italiana y, como en España, resuel­
ven el problema creado por las producciones deficita­
rias de aceite de oliva.
20.7.- DISPONIBILIDADES ESPM�OLAS DE ACEITE DE OLIVA
Relaciones
Disponibilidades = Existencias + Producción
o bien
Disponibilidades = Consumo interior + Exportación +
+ Remanente
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ocasiones, al consumo interior de dos años.
Sumandos que influyen en las disponibilidades
Producci6n, Exportaci6n y Consumo
Han sido tratados con la debida amplitud.
Existencias
En el período 1940-1973, han sido muy variables,
con una máxima de 324 millones de kilos en 1944 y una
mínima de 20 millones en 1951. Las medias anuales de
los períodos 1940-1973 y 1959-1973 fueron respectiva­
mente de 175 y 146 millones de kilos.
Remanente
Los remanentes anuales han sido muy variables.
Las medias anuales de 1940-1973 y de 1959-1973 fueron
respectivamente de 163 y 144 millones de kilos.
Los datos expuestos han sido sacados de las pu­
blicaciones del Sindicato Nacional del Olivo. Dado su
inter�s secundario, no reproducimos las series crono-
16gicas.
20.8.- RENDIMIENTOS DEL ACEITE DE OLIVA EN ESpAf�A
Por cada 100 kilos de aceitunas, se extraen alre­
dedor de 20 kilos de aceite de oliva.
Tabla 20.8. {47�
Producciones en millones de kilos
Años Aceitunas Aceite Rendimientos en �
1950 848'8 172 20'3
1951 2.867 605 21'1
1952 1.453 305 21'0
1953 1.725'4 348 20'2
1954 1.397'7 296 21'2
Afio s Aceitunas Aceite Rendimientos 'fa
1955 1.310'3 257 19'6
1956 1.800'9 396 22'0
1957 1.554'8 311 20'0
1958 1.580 '6 314 19'9
1959 2.145'9 440 20'5
1960 2.298'3 464 20'2
1961 1.810'9 361 19'9
1962 1.602'1 316 19'7
1963 3.049'3 638 20'9
1964 543'5 110 20 '2
1965 1.595'8 324 2Ú'3
1966 2.058 437 21'2
1967 1.283'7 259 20'2
1968 2.209'8 480 21'7
1969 1.693'4 357 21'1
1970 2�013'9 434 21'6
1971 1.647'8 344 20'9
1972 2.153'2 445 20 '7
1973 2.114'7 438 20'7
Fuente: Para ambas producciones, Ministerio de Agri­
cul tura (118).
En Italia, los rendimientos son muy similares
a los de España, por cuyo motivo no reproducimos la
serie.
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Capitulo 21
LA INDUSTRIA DEL ACEITE DE OLIVA
21.1.- LA INDUSTRIA DE LA ACEITUNA PARA EL CONSIDliO
DIRECTO DE MESA
La industria de la aceituna para el consumo direc­
to de mesa no presenta ninguna dificultad en nuestro
pais, por cuyo motivo nos limitaremos a dar unas bre­
ves aclaraciones.
Por su tamaño, las aceitunas se clasifican en
grandes, medianas y pequeñas, como ya hemos dicho.
Las aceitunas de cada grupo han de presentar la máxima
uniformidad, con el fin de que las soluciones quimicas,
a las que han de ser sometidas, actúen por un igual so­
bre cada una de ellas.
Antiguamente las selecciones de las aceitunas, por
su trunaño, se hacian a mano. En la actualidad, existen
máquinas que realizan este trabajo a la perfecci6n. El
número de aceitunas que entra en un kilo varia, según
su tamaño,·entre 70 y 300.
Ante todo, las aceitunas deben ser desposeidas de
todas las impurezas que contienen, lavándolas a presi6n.
El sabor runargo de las aceitunas reci�n recogidas
es debido a la presencia de los ácidos gálico Y tánico.
Se neutralizan con una soluci6n de hidr6xido s6dico o
potásico, cuya concentraci6n varia de acuerdo con las
variedades de las aceitunas, grado de madurez y otras
circunstancias.
Las aceitunas para conserva en verde deben colo­
carse en recipientes en soluciones de salmuera al
2 por 100.
Existen diversos procedimientos para la prepara­
ci6n de las aceitunas. En nuestro pais son de desta­
car, entre otros, los mallorquines, catalanes, valen-
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cianos, etc.
Recordemos, para terminar, que lás calidades man­
zanilla y gordal son excelentes.
21.2.- ANTECEDENTES SOBRE LA INDUSTRIA DEL ACEITE DE
OLIVA
Trataremos brevemente este tema, por existir una
amplia y documentada bibliografía. Además, la indus­
tria del aceite de oliva data de muchísimos años y,
salvo algunos perfeccionamientos introducidos en los
procesos de fabricación, los procedimientos de extac­
ci6n no han variado substancialmente con el tiempo.
21.3.- TRANSPORTE Y CONSERVACION DE LAS ACEITUNAS
Las aceitunas recogidas deben transportarse con
el mayor cuidado y la máxima rapidez posible, evitan­
do los magullamientos, aplastamientos y toda lesión
que perjudique la calidad del aceite de oliva a obte-
ner.
Las aceitunas en buen estado deben permanecer el
menor tiempo posible almacenadas y menos aún amontona­
das. El amontonamiento excesivo es una de las causas
de fermentación, originando aceites de alta acidez.
Lo ideal es moler las aceitunas inmediatamente
de su llegada. De no ser ello posible, pueden conser­
varse durante algún tiempo en una solución de cinco
kilos de sal por cien de agua.
21.4.- CONDICIONES DE LA FABRICA
La fábrica ha de disponer de agua potable abun­
dante, estar situada cerca de las plantaciones de
olivos y bien comunicada por carreteras y/o ferro­
carril.
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21.5.- DEPENDENCIAS DE LA FABRICA
La fábrica ha de disponer de un patio para la des­
carga de las aceitunas, transportadas en carros o por
carretera.
La industria ha de poseer un local para la limpie­
za de las �ceitunas, fase previa de la fabricaci6n.
El almac�n de aceitunas ha de estar lo más cerca
posible de la sala de fabricaci6n, con buena ventila­
ci6n y en las debidas condiciones para evitar el frio
o calor excesivos.
La sala de fabricaci6n ha de ser lo suficiente
amplia para dar cabida a la maquinaria necesaria. La
temperatura ha de permanecer constante alrededor de
182C. La iluminaci6n ha de ser la natural o el�ctrica.
Hay que evitar toda clase de olores, pues �stos se
transmiten al aceite, en perjuicio de la calidad.
El departamento de aclarado ha de tener una tem­
peratura constante alrededor de 172C. Ha de estar en
perfectas condiciones de higiene y naturalmente exen­
to de olores, siempre perjudiciales.
Por último, las condiciones de almacenaje del
aceite de oliva tienen suma importancia. El aceite,
antes de su transporte, se conserva en unos dep6si­
tos subterráneos, llamados trujales, construidos pa­
ra tal fin. Tambi�n pueden conservarse en recipientes
de hoja de lata, pero recubiertos exteriormente con
materiales aislantes.
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21.6.- FASES DE LA FABRICACION DEL ACEITE DE OLIVA
El lavado
Las aceitunas recién llegadas han de ser someti­
das a un lavado con agua a presi6n.
La trituraci6n
Los aparatos trituradores constan de los siguien­
tes elementos:
a) Tolva
De forma piramidal, posee un orificio en su parte
inferior que alimenta al triturador.
b ) lHuelas
Tienen la forma cilíndrica o de cono truncado.
Su peso es de unos 1.000 kilos, su diámetro de 1'50
metros y su grosor de 0'50 metros.
Las muelas realizan un movimiento circular, dan­
do unas 12 vueltas por minuto. La finalidad de las
muelas es la de triturar las aceitunas por aplasta­
miento, convirtiéndolas en una pasta.
Antiguamente las muelas estaban accionadas por
un caballo, obteniéndose rendimientos de 100 kilos
de pasta por hora y muela. Modernamente están accio­
nadas por motores y los rendimientos son del orden de
300 kilos de pasta triturada por hora y muela.
c) La artesa
Es de forma circular. Está s6lidamente construi­
da sobre un z6calo de hormig6n. En la artesa, se rea­
liza la operaci6n de la molienda, de la que acabamos
de hablar.
El prensado
La pasta, obtenida por la trituraci6n de las
aceitunas, se coloca en unos capachos. Son de forma
circular, tienen un diámetro entre 60 y 80 centime­
tros y un pequeño orificio en el centro. Se constru­
yen con fibra o esparto.
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Los capachos, llenos de aceitunas trituradas, se
sitúan en las prensas.
Existen distintos tipos de prensas de tornillos,
según que la tuerca sea fija o m6vil.
Sin embargo, las prensas más generalizadas son
las hidráulicas, de fácil manejo, ejerciendo elevadas
presiones y obteniéndose buenos rendimientos.
Existen prensas con uno o dos émbolos compresores.
Las de un solo émbolo tienen una carrera de 80 centí­
metros, ejerciendo una presi6n de 70.000 kilos. Las de
dos émbolos ejercen presiones de 180 kilos por centí­
metro cuadrado.
Sin embargo, las llamadas prensas de acabado son
mucho más potentes. El émbolo es de acero. Pueden con­
seguirse presiones del orden de 200.000 kilos.
La pasta introducida en los capachos es sometida
a presi6n, por medio de las prensas. Se obtienen acei­
tes de primera, segunda y tercera presi6n.
Aceites de primera presi6n
La primera presi6n ha de efectuarse lenta, uni­
forme y gradualmente progresiva, con el fin de que el
aceite no quede aprisionado en la masa y que los capa­
chos no se destruyan. La presi6n ejercida es de unos
180 kilos por centímetro cuadrado.
Los aceites de la primera presi6n son los de me­
jor calidad y no deben mezclarse con los que se obten­
gan de presiones sucesivas. Son los aceites vírgenes
de calidades extra, fino, corriente o lrunpante, según
la acidez y características organolépticas de sabor,
olor y color. La calidad dependerá de una serie de
factores expuestos repetidas veces: estado .de las
aceitunas, obtenci6n cuidadosa, perfeccionamiento de
la maquinaria, etc.
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Aceites de segunda presi6n
El residuo retirado de la primera presi6n se llama
torta y contiene todavía un 15 por 100 de aceite. Se le
añade agua y se le tritura. De esta forma, la torta de
la primera presi6n se ablanda, obteniéndose aceite y
agua. Este aceite es de inferior calidad al obtenido de
la primera presi6n.
Aceites de tercera presi6n
La torta retirada de los capachos de la segunda
presi6n contienen muy poco aceite. Como en el caso ante­
rior, se agrega agua a este residuo, que se somete a
una nueva molienda. Se llaman aceites de orujo de acei­
tuna, y para que sean aptos para la alimentaci6n humana
han de refinarse forzosamente.
En resumen, diremos que los aceites obtenidos de
las dos primeras presiones pueden consumirse directa­
mente si reúnen las características exigidas de acidez
y organolépticas. En caso contrario, deben refinarse.
Existen otros métodos de.extracci6n del aceite.
Uno de ellos es el de la prensa continua. Tiene las
ventajas de no necesitarse capachos y de obtenerse me­
jores rendim{entos de aceite, con el inconveniente de
que éste contiene algunos residuos difíciles de separar.
Existe el método del vacío, basado en la presi6n
atmosférica, procedimiento no muy generalizado en Espa­
ña. Previamente la pulpa es separada del hueso ,de las
aceitunas. La pulpa es tratada por unos extractores ci­
líndricos que actúan a temperaturas superiores a 702C.
Se obtienen aceites límpidos, de baja acidez y casi in­
sípidos. Con este procedimiento, no se necesitan capa­
chos ni realizar las operaciones de molienda y prensado.
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Separación del aceite' de oliva
El aceite de oliva, retirado de los capachos
después de la operación de prensado, contiene aguas
madres o de vegetación, conocidas con el nombre de
alpechín. Está constituído por ácidos, sales orgáni­
cas y otros residuos.
El aceite de oliva tiene un peso específico de
0'9, mientras que el del alpechín es de 1'1. Un pro­
cedimiento de separación del aceite de oliva es el de
decantación, realizado a unos 202C de temperatura.
otro método para la separación del aceite de oli­
va de los residuos es el de la centrifugación, ofre­
ciendo sobre el procedimiento de decantación, entre
otras, las ventajas siguientes: rapidez, mayor rendi­
miento de aceite de oliva con menores impurezas, eco­
nomía de mano de obra, etc.
Lavado, clarificación y filtraje
El lavado del aceite de oliva se realiza con
agua fría, limpia, pura e inodora. Con el lavado, el
aceite pierde gran parte de los residuos que no han
sido posibles separar por el procedimiento de decan­
tación.
La clarificación consiste en que el aceite de
oliva permanezca en reposo varios días, con objeto
que las impurezas que contenga en suspensión se de­
positen en el fondo de los recipientes, formando las
llamadas borras.
Por medio del filtrado, se eliminan las impure­
zas que todavía pueda contener el aceite de oliva.
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Almacenamiento y trasiego
El aceite puede conservarse en dep6sitos subterrá­
neos, llamados trujales, de los que ya hemos hablado,
construídos expresamente para tal fin. La temperatura
ha de mantenerse constante alrededor de l62C. También
puede conservarse en dep6sitos cilíndricos de hoja de
lata.
Durante el almacenaje, el aceite se clarifica, de­
positándose en el fondo, las impurezas que todavía pu­
diera contener. Para separarle de estos residuos, el
aceite se trasiega a otros recipientes, mediante bombas.
Estos trasiegos pueden realizarse dos veces al año, se­
parados entre si por un período de tres meses.
21.7.- RESIDUOS OBTENIDOS
Turbios
Son los residuos que se depositan en el fondo de
los recipientes cuando el aceite está en proceso de cla­
rificaci6n, es decir, en reposo. Contienen una pequeña
cantidad de aceite, que puede extraerse por clarifica­
ci6n y refinaci6n. Puede ser destinado a la alimenta­
ci6n o bien a la fabricaci6n de jabones.
Torta de orujos y obtenci6n del aceite de orujo de
aceituna
Son los residuos que quedan en los capachos des­
pués de haber sido extraído el aceite por presi6n.
Estos residuos están formados por huesos, aguas
de vegetaci6n, hojas, etc. Llegan a contener hasta un
,8 por 100 de aceite. Se extrae por medio de un disol­
vente, siendo el sulfuro de carbono el más empleado.
Se introducen los orujos en los extractores a los que
se les practica el vacío. Se inyecta el disolvente a
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cierta temperatura, que separa el aceite de la masa.
El vapor de agua hace evaporar el sulfuro de carbono
que deja el aceite en libertad, el cual se deposita
en el destilador, pasando luego a un condensador pa­
ra ser finalmente retirado.
El aceite de orujo ha de ser refinado para ser
utilizado en la alimentaci6n humana. Si no reúne los
requisitos exigidos, puede destinarse a la fabrica­
ci6n de jabones.
Torta de oliva
Una de las aplicaciones es como combustible en
la misma fábrica.
El erraj o herraj, cisco de hueso de aceituna,
conocido tambi�n con el nombre de orujillo, se utili­
zaba como combustible en braseros.
Las tortas del aceite de oliva, asi como las de
otros aceites de semillas, tales como cacahuete, al­
god6n, girasol, nabo y otros son utilizadas para la
alimentaci6n de patos, gallinas, cerdos, etc., mez­
cladas con alfalfa, maiz, etc.
Tambi�n se utilizan las tortas del aceite de
oliva como abono, mezcladas con esti�rcol.
21.8.- REFINACION
Los aceites de oliva que no reúnen las caracte­
risticas exigidas para la alimentaci6n humana: exce­
siva acidez, sabor y/o olor de$agradables, color anor­
mal, deben refinarse. Estos aceites efectuosos han
sido obtenidos de aceitunas atacadas por plagas, por
amontonamiento excesivo, por haber sido recogidas del
suelo, etc.
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La refinaci6n es un procedimiento quimico para
corregir los defectos del aceite de oliva. Consta de
tres fases: neutralizaci6n, decoloraci6n y desodori­
zaci6n.
La neutralizaci6n
Los ácidos grasos libres, debidos al desdobla­
miento de los glicéridos, se neutralizan con solucio­
nes de hidr6xido s6dico. El aceite es sometido a' tem­
peraturas de 602C en un recipiente que contiene un
agitador. Al aceite en movimiento se le agrega una
cantidad de sosa cáustica, necesaria para neutrali­
zar los ácidos grasos libres. El aceite neutro se se­
para por decantaci6n y filtraci6n de los subproduc­
tos obtenidos por la neutralizaci6n, que se conocen
como pasta de rectificaci6n, compuesta por aceite,
agua y soluci6n de jabón, que pueden ser usados en
jaboneria.
Los ácidos neutros han de tener una acidez li­
bre, expresada en ácido oleico, no superior a' 0'302•
La decoloraci6n
La segunda fase es la decoloraci6n, que consis­
te en la eliminaci6n total del color del aceite ya
neutralizado. El aceite neutralizado se calienta a
,l002C, adicionándole carb6n de origen animal o vege­
tal, mezcla que se mantiene en agitaci6n. El aceite
decolorado se separa del carb6n mediante filtros.
La desodorizaci6n
Los olores defectuosos se eliminan mediante
corrientes de vapor a altas temperaturas, por medio
del procedimiento del vacio.
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21.9.- TRANSPORTE DEL ACEITE
Se efectúa, en general, en camiones cisternas
con capacidad para 10 toneladas, procurando que las
temperaturas no sean superiores a 25QC para evitar
que el aceite se recaliente.
En el momento de llenar los recipientes, han de
estar limpios y secos, para que el aceite conserve
sus características organolépticas.
Los recipientes han de estar llenos, pues la su­
perficie de líquido, en contacto con el aire, favore,ce­
ría la oxidaci6n.
Es conveniente que toda industria de aceite de
oliva o de semillas tenga una sección de fabricación
de jabones.
Sobre el contenido de este capítulo, nos hemos
informado, entre otros, de Chiesa y Nicolea (39) y
Pro (49).
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Capitulo 22
EL OLIVAR, LA ACEITUNA Y EL ACEITE DE OLIVA EN EL
111 PLAN DE DESARROLLO
El objeto de este capitulo es exponer aleunos de
los informes emitidos por el 111 Plan de Desarrollo,
relativos al olivar, la aceituna y el aceite de oliva,
que consideramos 'de mayor interés.
22.1.- EL OLIVAR
El olivar present6, en grandes superficies, carac­
teristicas limitantes en cuanto a la marginalidad de
producci6n o rentabilidad. Se han llevado a cabo estu­
dios detallados en cuan�o a distribuci6n varietal y
acciones pertinentes para elevar la producción poten­
cial del mismo en algunos casos o aconsejar una explo­
tación mixta del olivar asociado a cultivos forrajeros
o pratenses para aumento de beneficios y mayor estabi­
lidad de la economia de este olivar marginal. (pág. 220).
Una empresa se clasifica como "olivarera" cuando
su superficie del olivar supera el 40 por 100 de la
superficie labrada. (pág. 106).
22.2.- ADEREZO DE ACEITUNA
--------
En cuanto a eficiencia productiva
El coeficiente de utilizaci6n de estas industrias
puede estimarse entre el 45 por 100 y el 70 por 100.
La tecnologia del sector es muy sencilla, por lo que
no se presentan problemas en este aspecto.
En cuanto al abastecimiento de materias primas
La producciñn actual del olivar dedicada a acei­
tuna de mesa es de más de 120.000 toneladas métricas
anuales, muy superior a la suma del consumo interior
y de la exportaci6n.
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En cuanto a calidad y posibilidades de los mercados in­
terior y exterior
La calidad de las aceitunas aderezadas a estilo
"sevillano" no tiene competencia, especialmente la va­
riedad "manzanilla". Existen muchas modalidades loca­
les de aderezo de amplias posibilidades.
Es posible, con el aumento del nivel de vida, un
incremento del consumo en el mercado interior.
El mercado exterior depende fundamentalmente de
los Estados Unidos y de. las posibilidades de introduc­
ci6n de la aceituna de mesa en el Mercado Común, en
competencia con Marruecos, Argelia y Grecia.
22.3.- AliüAZARAS
En cuanto a eficiencia productiva
La eficiencia, en general, no es elevada, inclu-
yendo entre otros los siguientes factores:
-Falta de control de calidad de la materia prima.
-Atrojamiento excesivo en muchos casos.
-AntigUedad e inadecuada utilizaci6n del equipo
industrial.
-Agotamientos excesivos en el prensado de la pas­
ta que van en detrimento' de la calidad de los
.
aceites.
En cuanto al abastecimiento de materias primas
Irregularidad de las aportaciones de aceituna du­
rante la campaña, debido a circunstancias de toda in­
dole, siendo las más importantes las de tipo meteoro-
16gico y la insuficiente capacidad de trabajo.
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En cuanto a calidad y posibilidades de los mercados in­
terior y exterior
Se ha tendido a considerar únicamente el grado de
acidez, para determinar la calidad del aceite, dedicán­
dose poca atenci6n a los caracteres organolépticos.
Escasa demanda de aceites de oliva de alta calidad
en el mercado interior, debido a la falta de normaliza­
ci6n adecuada y a su debido control. Fuerte competencia
de los aceites de semillas oleaginosas.
La exportaci6n represent6 como media el 20 por 100
de la producci6n, unas 84.000 toneladas métricas, duran­
te el período 1960-1969. La exportaci6n española fluc­
túa paralelamente a la demanda italiana, por lo que las
medidas de política econ6mica de la CEE tienen impor­
tancia decisiva.
En todo caso la exportaci6n está condicionada por
las actividades de los grandes trusts europeos, que ab­
sorben la mayoría de los beneficios. (pág. 245).
22.4.- REFINERIAS DE ACEITE
En cuanto a eficiencia productiva
Su grado de utilizaci6n es del 29 por 100. Existe
un evidente exceso de estas industrias. La mayoría de
las industrias son susceptibles de mejoras en los sis­
temas de refinaci6n.
En cuanto al abastecimiento de materias primas
La cantidad real de materias primas tratadas es
algo más de 300.000 toneladas métricas anuales, por lo
que existe falta de materias primas en este sector en
relaci6n con la capacidad instalada, que es de 1.093.820
toneladas métricas anuales.
188
En cuanto a calidad y posibilidades de los mercados in­
terior y exterior
La calidad de los aceites obtenidos es, en general,
aceptable para el consumo humano. La mayor parte de la
producci6n de aceites refinados tiene su destino en el
mercado interior, aunque durante el año 1969 se expor­
taron 950 toneladas métricas de aceite de orujo refina­
do y 49.316 toneladas métricas de aceite de soja.
(pág. 246).
22.5.- EXTRACTORES DE ACEITE DE ORUJO
En cuanto a eficiencia productiva
El grado de utilizaci6n ha oscilado durante el pe­
ríodo 1965-1968 del 17 por 100 al 96 por 100, debido a
las fuertes variaciones de la cosecha de aceitunas y
otros factores, entre los ..que se encuentran: el agota­
miento de orujos, la falta de capacidad de secado de
orujos para su almacenamiento y la antigUedad del equi­
po industrial.
En cuanto al abastecimiento de materias primas
Existen dificultades, debido principalmente a la
irregularidad de las cosechas de aceituna, discontinui­
dad de las aportaciones del orujo de las almazaras y
elevaci6n del coste de la materia prima.
En cuanto a calidad y posibilidades de los mercados in­
terior y exterior
La producci6n total se refina o se dedica a la fa­
bricaci6n de jabones, por lo que no hay posibilidad de
deducir la potencialidad del mercado antes de su refi­
naci6n. (pág. 246).
189
22.7.- PRODUCCION, EXPORTACION, PRECIOS y CONSUflIO
El crecimiento medio de la producción de aceite de
oliva respecto a otros, expresado en porcentaje, 2'64,
es el menor de todas las producciones agrarias, salvo
el de cereales para la alimentaci6n humana, que es de
1 '61. (pág. 79).
El porcentaje de la producción de aceite de oliva
respecto a la producci6n total agrícola-ganadera es del
5 por 100. (pág. 75).
En cuanto a la vertiente exportadora del aceite
de oliva, tambi�n se presentan los problemas derivados
de su estructura productiva, y de las condiciones del
mercado. (pág. 185).
,
22.6.- LA INDUSTRIA DEL ACEITE DE OLIVA
Los siguientes datos cuantitativos y cualitativos
ilustran sobre la situaci6n de esta industria.
Intervalos Establecimientos Personal
De 1 a 5 649 1.554
De 6 a 25 310 3.758
De 26 a 50 79 2.814
De 51 a 100 31 2.155
De 101 a 500 18 3.107
1.087 13.388
Grado de desarrollo: Nulo.
Tipo de industria: Pequeño.
Personal medio por industria: 12.
Tendencia de la dimensi6n media: Creciente.
Nivel de productividad: Alto.
Grado de correlación entre tamaño y productividad: Impre-
ciso.
Observaciones: Creciente con muchas ireegularidades.
(98, c).
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El valor de la producci6n de aceite de oliva des­
tinado a la exportáci6n represent6 el 15 por 100 del
total de las exportaciones agrícolas, ganaderas y fo­
restales. (pág. 99).
En cuanto al análisis de precios y consumo en Es­
paña y en países de la CEE, la posici6n española del
aceite de oliva es favorable (pág. 185).
Con arreglo al balance oferta-demanda, el aceite
es un producto equilibrado con desajustes coyunturales.
(pág. 195).
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Capitulo 23
LEGISLACION SOBRE EL mERCADO OLEICOLA
En este capitulo ·se va a dar un breve resumen de
las principales disposiciones relacionadas con los
aceites vegetales, desde abril de 1970 hasta mayo de
1975.
ORDEN de 11 de abril de 1970, por la que se dictan nor­
mas para el fomento e intensificación del cultivo de
plantas oleaginosas y regulación de sus granos, para la
obtención de aceites comestibles.
DECRETO 3.515/1970 de 27 de noviembre, por el que se
regula la campaña oleicola 1970/71. B.O.E. nº 298 del
14 de diciembre de 1970.
CIRCULAR nQ 1/1971 de la Comisaria de Abastecimientos y
Transportes, por la que se dictan normas para el desarro­
llo del Decreto 3.515/1970 de 27 de noviembre, regulador
de la campáña oleicola 1970/71. B.O.E. nº 12 del 14 de
enero de 1971.
DECRETO 2.907/1971 de 25 de noviembre, por el que se re­
gula la campaña oleicola 1�71/72. B.O.E. nº 290 del 4 de
diciembre de 1971.
RESOLUCION de la Secretaria General Técnica, por la que
se regula la composición y funcionamiento de las Juntas
Locales de Rendimientos ,de aceituna de almazara para la
campaña oleicola 71/72. B.O.E. nº 3 de 4 de enero de
1972.
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DECRETO 3.299/1972 de 30 de noviembre, por el que se re­
gula la campaña oleicola 72/73. B.O.E. nº 290 de 4 de
diciembre de 1972.
CIRCULAR nº 5/1972 de la Comisaria de Abastecimientos y
Transportes, por la que se dictan normas ·para el desarro­
llo del Decreto nº 3.299/1972 de 30 de noviembre, regula­
dor de la campaña oleicola 72/73. B.O.E. nº 303 de 19 de
diciembre de 1972.
RESOLUCION de la Dirección General de Industrias y Mer­
cados en Origen de Precios Agrarios, por la que se regu­
la la composición y funcionamiento de las Juntas Locales
de Rendimientos de aceitunas de almazara. B.'O. E. nº 310
de 27 de diciembre de 1972.
DECRETO 114/1973 de 12 de febrero, por el que se crean
los derechos ordenadores de precios de la campaña de ex­
portación de aceite de oliva y orujo de aceitunas 1972/73.
B.O.E. nº 29 de 2 de febrero de 1973.
RESOLUCION del F.O.R.P.A., por la que se dictan normas
de aplicación de lo dispuesto en el Decreto 3.299/1972,
referente a la actuación reguladora en el mercado al por
mayor en origen de los aceites de oliva virgenes. B.O.E.
nº 37 de 12 de febrero de 1973.
ORDEN de 4 de junio sobre normas para la exportación de
aceites de oliva, modificando la orden del 23 de julio
de 1966, en la que se refundia distintas disposiciones
por la que se regia. B.O.E. nº 137 de 8 de junio de 1973.
ORDEN de 26 de octubre, por la que se desarrolla el De­
creto 2.580/1973, estableciendo los precios máximos y
normas de comercialización para el aceite de oliva.
B.O.E. nº ?58 de 27 de octubre de 1973.
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DECRETO 250/1974 de 31 de enero, por el que se regula
la campaña oleicola 73/74. B.O.E. nº 34 de 8 de febre­
ro de 1974.
DECRETO 374/1974 de 7 de febrero, sobre regulaci6n del
mercado de aceites de semillas oleaginosas. B.O.E. nQ 40
de 15 de febrero de 1974.
ORDEN de 27 de febrero, sobre normas para el desarrollo
de los Decretos 250/1974 y 374/1974 de 31 de enero y 7
'de febrero respectivamente, de la Presidencia del Go­
bierno, sobre regulaci6n de la campaña oleicola 73/74
y del mercado de aceites de semillas oleaginosas. B.O.E.
nº 60 de 11 de marzo de 1974.
ORDEN de 5 de abril, sobre el establecimiento de dere­
chos ordenadores de precios de exportaci6n de aceite de
oliva y orujo de aceituna de la campaña 73/74. B.O.E.
nQ 84 de 8 de abril de 1974.
DECRETO 1.051/1974 de 18 de abril, por el que se modifi­
ca el Decreto nQ 374/1974 de 7 de febrero, sobre regula­
ci6n del mercado de aceites de semillas oleaginosas.
B.O.E. de 24 de abril de 1974.
�ECRETO 1.201/1974 de 28 de marzo, por el que se regula
la campaña de granos oleaginosos 1974/1975. B.O.E. nº
106 de 3 de mayo de 1974.
RESOLUCION del F.O.R.P.A., por la que se dictan normas
de aplicaci6n de lo dispuesto en el Decreto 250/1974,
referente a la actuaci6n reguladora en el mercado al
por mayor en origen, de los aceites de oliva virgenes.
B.O.E. nº 109 de 7 de mayo de 1974.
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RESOLUCION de la Direcci6n General de Comercio Alimenta­
rio, sobre intervención en el mercado de aceites de oli­
va. B.O.E. nQ 121 de 21 de mayo de 1974.
RESOLUCION de la Direcci6n General de Comercio Alimenta­
rio, por la que se amplia y desarrolla la de 18 de mayo
de 1974, sobre intervenci6n en el mercado de aceite de
oliva. B.O.E. nº 131 del lQ de junio de 1974.
ORDEN de 29 de julio, por la que se modifica el articulo
22 de la de 5 de julio de 1974, que regula la exportaci6n
de aceite de oliva y orujo. B.O.E. de 15 de agosto de
1974.
DECRETO 2.991/1974 de 25. de octubre, por el que se esta­
blecen normas relativas al mercado de aceites de la cam-
paña 74/75. B.O.E. nQ 260 de 30 de octubre de 1974.
CORRECCION de errores del Decreto 2.991/1974 de 25 de
octubre, por el que se establecen normas relativas al
mercado de aceites en la campaña 74/75. B.O.E. nQ 279
de 21 de noviembre de 1974.
DECRETO 981/1975 de 10 de abril, por el que se regula
la crunpaña de granos oleaginosos 1975/1976. B.O.E. nQ
110 de 8 de mayo de 1975.
195
Capítulo 24
OPINIONES DE LA CIENCIA HEDICA SOBRE EL'ACEITE DE OLIVA
24.1.- LAS GRASAS EN LA ALIMENTACION HUMANA
Las grasas en la alimentaci6n humana y el valor
bio16gico del aceite de oliva son materias a las que
los médicos han prestado cada vez mayor atenci6n.
Aunque se trate de un tema totalmente ajeno al es­
tudio que pretendemos realizar, nos permitiremos expo­
ner resumidamente algunas opiniones de eminentes médi­
cos nacionales y extranjeros sobre el aceite de oliva.
En la dieta humana influyen factores de tradici6n
y costumbre, que crean unos prejuicios.
En efecto:
En países acostumbrados a las grasas animales, se
había pensado que el cambio a la alimentaci6n con acei­
tes vegetales podía producir trastornos digestivos.
En países, cuya condimentaci6n grasa era básica­
mente de origen vegetal, las comidas preparadas con
mantequilla se consideraban indigestas.
Tales trastornos no dependen de las propiedades
intínsecas de la grasa animal o vegetal, sino del cam­
bio, más o menos brusco, del hábito alimenticio.
Estos prejuicios tienden a desaparecer. Ultima­
mente parece confirmarse que la utilizaci6n de grasas
vegetales ofrecen ventajas sobre los puntos calorífico,
valor bio16gico y perfecta tolerancia.
GyBrgy (71, d) opina que el Consejo Oleícola In­
ternacional, con la ayuda y asistencia de Union of
Nutritional Science -que a través de la UNESCO forma
parte de las Naciones Unidas- debería organizar se­
siones científicas y encontrar fondos para investiga­
ciones sobre el aceite de oliva. Se trata de una nece-
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sidad espiritual y material, que es esencial, urgente e
improrrogable.
24.2.- DIGESTION y ABSORCION DE LAS GRASAS
El aceite de oliva virgen
El aceite de oliva virgen es de fácil digesti6n.
Es un aceite natural, extraído únicamente por procedi­
mí.errtos físicos. De todas las grasas líquidas utiliza­
das en la alimentaci6n humana, la más adecuada es el
aceite de oliva virgen. Kaufmann se muestra muy parti­
dario de su empleo. Son imprescindibles, para la dieta
humana, adecuadas cantidades de grasa, con sus consti­
tuyentes fundamentales sin alterar.
Los aceites de semillas
Los aceites de semillas son naturales en su origen.
Sin embargo, son artificiales en el momento de su apli­
caci6n a la alimentaci6n humana. Han tenido que ser so­
metidos previa y obligatoriamente al proceso de refina­
ci6n, empleándose sustancias correctivas para mejorar
la apariencia, sabor, estructura y conservaci6n de las
grasas.
Nos pone de manifiesto la posibilidad de una toxi­
cidad aguda o cr6nica a través del uso de estas grasas,
lo que no sucede, de ninguna manera, con el aceite de
oliva virgen.
24.3.- EL COEFICIENTE DE DIGESTIBILIDAD
El coeficiente de digestibilidad es igual a
Grasas ingeridas-Grasas fecales-Grasas metab61icas
Grasas ingeridas
Las grasas ingeridas y las fecales son las que se
encuentran en los animales de experimentaci6n sometidos
a distintas dietas con diferentes contenidos en grasas.
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Visco (67, 1) menciona que por estudios hechos por
Wilstatter y Waldschmidt-Leitz, la digestibilidad del
aceite de oliva es mayor respecto a la de los aceites
de sésamo y cacahuete.
Las grasas metab61icas son las que existen en esos mis­
mos animales cuando no reciben ningún aporte especial
de grasas.
24.4.- DIGESTIBILIDAD DEL ACEITE DE OLIVA
Varela hizo un estudio comparativo de la digestibi­
lidad y Estructor obtuvo los siguientes resultados:
Productos
Aceite de oliva de 1'552
de acidez
Aceite de oliva de O'15º
a 0'432 de acidez
Mantequilla
Aceite de algod6n
Manteca de cerdo
Aceite de soja
Coeficientes de digestibilidad
99'3%
98'7%
98'6%
98'5%
98'0%
93'9%
La margarina obtuvo un coeficiente de digestibili­
dad inferior.
Casares (71, b) halla unos coeficientes de digesti­
bilidad prácticamente iguales a los de Estructor.
El aceite de oliva, que contiene un minimo de áci­
dos grasos saturados y cuyo punto de fusi6n es muy ba­
jo,- posee una digestibilidad ligeramente superior a la
mayoria de los aceites vegetales y netamente más eleva­
do que la de muchas grasas animales, como la manteca de
cerdo, la grasa de cerdo, etc.
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Dando distinta interpretaci6n, Paretti afirmaba es­
tos resultados:
Poniendo como 100 el coeficiente de digestibilidad
del aceite de oliva, se obtendrá un coeficiente de 83
para el aceite de girasol, 81 para el de cacahuete y 57
para el de sésamo.
Ricci (71, i) afirma que el aceite de oliva virgen
reúne condiciones 6ptimas para una perfecta digestión,
absorci6n intestinal y aprovechamiento metab6lico.
Sus propiedades organolépticas de color, sabor y
aroma, favorecen las primeras fases psiquicas de la di­
gesti6n, producen un ligero retardo en la evacuación
gástrica, disminuyen el exceso de acidez y no producen
sensaci6n desagradable de saciedad.
El ácido oleico es uno de los que mejor se absorbe
en el intestino y la pérdida de calcio es minima cuando
los ácidos grasos de la dieta son de bajo punto de fu­
si6n, como el oleico.
24.5.- ABSORCION
Ducceschi y Roncato encontraron un coeficiente de
absorci6n del aceite de oliva en el hombre, superior al
de otras grasas animales.
Didwell y colaboradores observaron que el aceite
de·oliva y el de soja eran mejor absorbidos por los ni­
ños que las mantequillas.
Radici y Pietroni hallaron, en el niño, el máximo
coeficiente de absorci6n, 93'4%, respecto a otros acei­
tes.
Charbonnier y Neuman (7l, c) sacaron conclusiones
favorables acerca de la absorción del aceite de oliva.
El aceite de oliva favorece la secreción de bilis,
facilitando la contracci6n de la vesicula biliar.
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24.6.- PODER BACTERIOSTATICO
El aceite de oliva es una sustancia con evidente
poder bacteriostático para gran número de microbios.
Constituye una de las bases de la industria conserve­
ra, pues la conservación de alimentos puede llevarse
a cabo en condiciones sanitariamente correctas.
24.7.- DIABETES
El aceite de oliva es de gran utilidad en la dia­
betes, por su índice de digestibilidad, no igualado por
ninguna otra grasa, con tolerancia perfecta, con alto
contenido en ácidos grasos no saturados y carente de
colesterina.
24.8.- COLESTERIN�lIA
El aceite de oliva hace descender el colesterol
sanguíneo.
Armstrong y colaboradores en Estados Unidos admi­
nistraron, en 1957, a 122 varones y 19 mujeres, 57 gra­
mos de aceite de oliva sobre su ración alimenticia du­
rante 9 días. La colesterinemia descendió en un 10'7%.
Shettler y Eggestein en Alemania, en 1958, mues­
tran resultados parecidos. Administraron diversos regí­
menes alimenticios a un grupo de estudiantes durante
15 a 20 días, 80 gramos de aceite de oliva. Obtienen
un descenso de la colesterina de un 18%.
24.9.- RADIACIONES
El aceite de oliva ejerce, en las condiciones ex­
perimentales de ciertos trabajos realizados, un marca­
do efecto protector sobre los tejidos formados de las
células sanguíneas sometidos a la acción nociva del
fósforo radiactivo.
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24.10.- ACTIVIDAD FIBRINOLITICA
Segovia y colaboradores (53) citan que Espin6s,
Segovia y Marzán, de España han estudiado, en 1962,
la actividad fibrinolítica del plasma en 33 sujetos
sanos, de edades comprendidas entre los 24 y 38 años.
En la tabla I, página 81 de Segovia (53), figuran los
tiempos de fibrinolisis, antes y después de la comida,
con aceite de oliva. Calculan las diferencias de tiem­
pos de antes y después de la ingesti6n de aceite de
ol·iva e indican que se produce una lisis de coágulo de
fibrina mucho más rápido después de la toma que antes.
Dichos autores concluyen diciendo que ti el cálculo es­
tadístico del acortamiento del tiempo de fibrinolisis
inducidos por el aceite de oliva es muy significativo,
ya que el P (probabilidad) es de 0'001".
Este trabajo aparece también en la página 162 de
la publicaci6n del Congreso Internacional sobre el va­
lor bio16gico del aceite de oliva (71), celebrado en
Lucca (Italia) los días 10, 11 Y 12 de octubre de 1969.
24.11.- ULCERA GASTRICA
Conheim ha insistido que, en la úlcera gástrica,
la mejor manera de hacer, en la práctica, un régimen
rico en grasa la constituye el empleo del aceite de
oliva.
24.12.- ABSORCION DE LA COLESTEROLffidIA y LIPIDOS
Barberi y Caruso (71, a) hicieron un estudio sobre
tres grupos de niños de la segunda y tercera infancia,
mediante administraci6n, como fuente lipídica, de acei­
te de oliva, mantequilla y margarinas en dosis de 2 gra­
mos por kilo de peso corp6reo. Controlando los tests de
absorci6n de la colesterolemia y de la reacci6n sulfo­
fosfo-vanílica se ha observado que el mejor comporta­
miento ,ha sido dado por el aceite de oliva.
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Nicola (71, h) obtiene, con el empleo del aceite
de oliva, resultados clinicos satisfactorios confirma­
dos por la evaluaci6n de la absorci6n lipidica.
24.13.- BOCIO
Linazasoro (71, e) observa, en algunas reeiones
de España, una relaci6n entre consumo de harina de nuez
y bocio. Constata que el componente boci6geno responsa­
ble es el componente lipido. Comprueba que tal efecto
es común en grasas vegetales, como el aceite de soja,
de maíz, de girasol y de algod6n. No ha sido señalada
ninguna influencia de parte del aceite de oliva. Acon­
seja una cierta prudencia en el uso de aceites vegeta­
les.
24.14.- OTROS TRATAMIENTOS
Funciones hepáticas
Demole afirma que el aceite de oliva es el solo
colagogo completo y puede ser utilizado como alimento­
medicamento.
Charbonnier y Neuman (71, c) observan que el acei­
te de oliva inhibe la coleresis, pero tiene una eficaz
acci6n colagoga con aumento de la excreci6n del coles­
terol biliar.
Estreñimiento
En los paises latinos, cuya alimentaci6n grasa se
hace fundamentalmente a expensas del aceite de oliva,
el estreñimiento es una afecci6n poco frecuente.
Anemia
El aceite de oliva se ha utilizado con éxito en
el tratamiento de la anemia.
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Enfermedades matab6licas y endocrinas
J. F. Rodriguez (71, j)aconseja la reducci6n de
grasas animales con aportaci6n compensatoria de acei­
tes vegetales.
24.15.- CONCLUSIONES
Copiaremos los dos últimos párrafos de Viola (57).
"Volviendo, por ello, a la historia de los pueblos
con milenaria experiencia han llevado a cabo un admira­
ble experimento bio16gico, debemos llegar a la conclu­
si6n de que la alimentaci6n mediterránea tradicional,
que veía en el pan, en el vino y en el aceite de oliva
dones de Dios a la Humanidad, puede ser aún la mejor
dietética para prevenir las enfermedades dismetab6licas,
que eran desconocidas en otros tiempos, y que constitu­
yen el triste bagaje de la civilizaci6n moderna.
Recordemos que el sagrado árbol de Minerva propor­
ciona un jugo que antaño fue cantado por los poetas y
que hoy podría ser cantado por los sabios modernos, por­
que por su fragancia, su digestibilidad, su composici6n
química a media insaturaci6n, su patrimonio vitaminico
y antioxidante, s610 puede producir bienes al hombre".
También merecen citarse los dos primeros párrafos
de la introducci6n de la publicaci6n del Congreso In­
ternacional sobre el valor bio16gico del aceite de oli­
va (71).
"El aceite de oliva, zumo del fruto del olivo in­
mortal, ha gozado siempre de un renombre, por no decir
que ha sido objeto de veneraci6n, seguramente excepcio­
nal, debido a su valor alimenticio y a causa de sus vir­
tudes terapéuticas y preventivas.
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Esta legítima reputaci6n del aceite de oliva, ba­
sada en el empirismo, no ha sido desmentida hoy en día,
en el momento en que toman auge las ciencias modernas
de la diet�tica, sino que al contrario ha encontrado su
justificaci6n y confirmaci6n".
24.16.- APLICACIONES DEL ACEITE DE OLIVA EN FAm\�CIA
Antiguamente los egipcios empleaban el aceite de
oliva con fines medicamentosos. Posteriormente griegos
y romanos lo utilizaron en forma de fricciones.
Constituye un exc�piente o vehículo de numerosos
medicamentos.
Tiene un extenso campo de aplicaci6n en la farma­
cia internacional: pomadas, lin�mentos, cosméticos, pur­
gantes suaves, ungUentos, etc.
Neutralizado y esterilizado, se prescribe para la
elaboraci6n de líquidos oleosos inyectables.
Se utiliza en la preparaci6n de aceites medicina-
les.
Se aplica sobre la piel como tratamiento de que­
maduras, heridas, inflamaciones, picaduras de insectos,
etc.
24.17.- OTRAS APLICACIONES DEL ACEITE DE OLIVA
Definido "oro líquido" por los fenicios, el acei­
te de oliva constituye uno de los productos más precia­
dos con que ha contado y cuenta la humanidad civilizada.
En la alimentaci6n humana, el aceite de oliva ocu­
pa el quinto lugar en el consumo mundial de los aceites
vegetales despu�s de los de soja, cacahuete, algod6n y
girasol.
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En este capitulo, hemos expuesto algunas de las
ventajosas aplicaciones del aceite de oliva en Medici­
na, destacando su digestibilidad, patrimonio vitamini­
co y valor calorifico.
En Cirugia, se emplea como lubrificante de muchos
instrumentos quirúrgicos.
En las minas de plomo, el personal utiliza el
aceite de oliva, con carácter preventivo, para evitar
la absorci6n de este metal.
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Capítulo 25
GENERALIDADES SOBRE LOS ACEITES DE SErilILLAS
Obtención
Consta de las siguientes fases: trituración de las
semillas, extracción del aceite mediante disolventes y
refinación del aceite.
Características
Los aceites de semillas, como el de oliva refinado,
son neutros, límpidos, inodoros e insípidos.
Existen diferencias muy acusadas en las composicio­
nes químicas de los distintos aceites de semillas. Con­
tienen, en general, altos porcentajes de ácido linolei­
co. En crunbio"los porcentajes de ácido oleico son muy
inferiores a los del aceite de oliva.
Consumo
Los cuatro aceites de mayor consumo mundial· en la
alimentación humana son los de soja, cacahuete, algod6n
y girasol, figurando el de oliva en quinta posici6n. El
'consumo mundial del aceite de soja es algo más del doble
que el de oliva.
Otros aceites de semillas son los de cártruno, maíz,
coco y copra, colza, palma, sésamo, arroz, etc.
El empleo de los aceites de semillas en la alimen­
taci6n humana se halla generalizado en muchísimos paí­
ses del mundo.
Con la excepción de España, en los países de la
"Guenca Iuedi terránea", tradicionalmente consumidores de
aceite de oliva, utilizaban ya aceites de semillas en
1929, cuyo empleo fue en aumento. Desde hace años, en
Francia se consumen más aceites de semillas que de oli­
va y en Italia en proporciones prácticamente iguales.
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En España
El consumo, minimo hasta 1950, aument6 rápidamen­
te, superando al de oliva por primera y única vez en
1963, como puede verse en la tabla 20.4. (43). En 1974,
de los 19�9 kilos anuales de aceites vegetales consumi­
dos por habitante, 10'2 corresponden al de oliva y 9'7
a los de semillas.
El cultivo de semillas de girasol ha experimentado
en los últimos años un gran aumento, representando la
superficie en producci6n la quinta parte de la del oli­
var.
El cultivo de las semillas de cártamo figuran en
.
segundo lugar, siendo del orden del 10 por 100 con res­
pecto a las de girasol.
Los cultivos de cacahuete y soja tienen, por el
momento, una importancia secundaria.
Los precios de los aceites de semillas son infe­
riores a los de oliva, como ya hemos visto en nuestra
tabla 18.8. (31). Ello es debido a que la recogida de
aceitunas tiene lugar entre noviembre y enero, según
las regiones. La extracci6n del aceite ha de realizarse
en el menor tiempo, para evitar el amontonamiento de
las aceitunas. Las fábricas, dedicadas únicamente a la
extracci6n de aceite de oliva, trabajan anualmente po­
cos meses, con el consiguiente encarecimiento de la mer­
cancia elaborada. Además, la mano de obra utilizada en
la recolecci6n de aceitunas representa alrededor del
25 por 100 del coste. Digamos, por último, que en mu­
chas fábricas se sigue extrayendo el aceite de oliva con
instalaciones anticuadas.
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Por el contrario, las semillas oleaginosas pueden
conservarse mucho más tiempo que las aceitunas para al­
mazara. Por lo tanto, estas industrias, que además po­
seen instalaciones modernas, pueden programar anualmen­
te las producciones, redundando en un menor coste. Di­
gamos, para terminar, que los aceites obtenidos con se­
millas importadas son también mucho más baratos que el
de oliva.
Tras un estudio de las diferentes series estadís­
ticas de producci6n, consumo, exportaci6n y existencias,
hemos llegado a la conclusi6n que el aumento del consu­
mo de los aceites de semillas no ha sido debido a sus
menores precios, sino a las producciones insuficientes
de aceite de oliva. Las tablas 20.4. (43) y 19.1. (34),
entre otras, nos prueban que el consumo de aceites de
semillas está condicionado al de oliva, y que éste de­
pende en parte de las producciones, exportaciones y
existencias. Además, hasta el presente, salvo en 1929-
1930, todas las producciones españolas de aceite de
oliva se han consumido en el país, exportado o almace­
nado, en previsi6n de futuras producciones deficitarias.
Digamos por último que, si bien los aceites de se­
millas han resuelto el consumo de los aceites vegeta­
les, las importaciones elevadísimas de semillas y de
aceites han empezado a crear serios problemas en nues­
tra olivicultura a mediados de 1975, los cuales, de no
tomarse medidas eficaces, aumentarán en el futuro.
208
Capítulo 26
SEMILLAS OLEAGINOSAS
26.1.- GENERALIDADES
Las semillas oleaginosas se cultivan tanto en cli­
mas templados como t�opicales.
Cada semilla tiene su composición característica
de ácidos grasos, pero varía según las condiciones geo­
gráficas: latitud, clima, altitud, etc.
A mayor altitud, la composición de ácidos grasos
no saturados y sus índices de yodo son mayores. El
aceite de semillas cultivado en climas fríos tendrá un
índice superior que el de las mismas plantas cultivadas
en los trópicos. La temperatura afecta al contenido de
diversos ácidos, salvo al oleico. A mayor humedad, se
obtiene una semilla con más grasa.
Expondremos a continuación las características
más importantes de las principales semillas oleagino­
sas y de los subproductos que de ellas se obtienen. Co­
mo veremos, la mayoría de las semillas oleaginosas pro­
porcionan, como subproductos, harinas y jabones. Las
harinas, previamente tratadas, sirven de alimentos pa­
ra animales. De cada tonelada de aceite, pueden obtener­
se hasta 80 kilos de jabón de calidad mediocre, útil
para lavar con agua fría. También puede obtenerse jabón
de tocador, pero sus instalaciones son más costosas.
26.2.- GIRASOL
El girasol (Helianthus annus) es la planta más re­
sistente a las condiciones de clima, sol y latitud.
Existen extensos campos de girasol en Rusia y Argentina.
En los últimos años, se ha mejorado el rendimiento
de aceite.
En grandes extensiones, se obtiene hasta 1.000 ki-
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los de semillas por hectárea.
El contenido oleaginoso es de 35 por 100. La se­
milla descorticada contiene alrededor del 48 por 100
de aceite.
Tiene un alto contenido en ácido linoleico: 62'2
por 100 y un 21'3 por 100 de ácido oleico.
Como todos los aceites de semillas, ha de ser
cuidadosamente refinado y su estabilidad es de varios
meses.
En cuanto a España, las posibilidades del cultivo
de girasol son elevadas. Esta planta posee una gran ca­
pacidad para absorber la humedad del suelo, por lo que
su cultivo es posible en secanos frescos de gran parte
de nuestra geografía. La superficie cultivada en 1974
es de 439.700 hectáreas, que viene a ser casi la quin­
ta parte de la del olivar.
Los dos subprodúctos que se obtienen son harinas
y proteínas. La planta se utiliza como forraje.
26.3.- SOJA
La soja (Glycine max) se cultiva principalmente por
su .harina y para la obtenci6n del aceite de soja.
La soja es la planta oleaginosa más adaptable en
cuanto a la latitud.
Su período de crecimiento es de 90 a 140 días.
La cosecha es totalmente mecanizada.
El rendimiento puede llegar a ser de 2.000 kilos
de fruto por hectárea, pero solamente se obtienen 400
kilos de aceite.
La soja contiene algo más del 15 por 100 de aceite.
El aceite de soja ha de estabilizarse por medio de
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hidrogenación y enfriamiento para separar las partes
s61idas.
Contiene un 51'2 por 100 de ácido linoleico y un
23'5 por 100 de ácido oleico.
El aceite de soja es el de mayor consumo mundial
en la alimentación humana de entre todos los aceites
vegetales. Su producci6n mundial es más del doble que
la del aceite de oliva.
El cultivo de la soja en España es todavía míni­
mo, porque sus precios no son competitivos con los de
la soja importada. Sin embargo, ha aumentado mucho úl­
timamente y en 1974 la superficie cultivada era de
24.700 hectáreas. El aceite de soja se consume mucho
en España.
Como del girasol, de la soja se obtiene harina y
proteínas, útiles en la alimentación de animales.
26.4.- COCO Y COPRA
El cocotero (Cocos nucifera) es una planta tropi­
cal, necesitando un clima caluroso: 22ºC de temperatu­
ra media y mucha luz solar.
Se requieren de siete a diez años para alcanzar
su pleno rendimiento y continúa produciendo durante
casi quince años más.
La distancia entre los árboles ha de ser sufi­
ciente para que cada uno de ellos reciba la luz solar
necesaria.
Una plantaci6n de cocoteros precisa de gran can­
tidad de trabajadores.
Los cocos caídos a tierra se abren a mano y se
secan al sol, quitándoles a continuación el endosper­
ma seco o copra.
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La semilla contiene un 50 por 100 de aceite de
buena calidad y baja acidez. Es muy fácil de refinar.
Contiene un 65 por 100 de aceite y por lo tanto
puede obtenerse 1.500 kilos por hectárea, pues una
plantaci6n de una hectárea puede rendir hasta 2.500
kilos de copra.
Las aplicaciones industriales más importantes
son las fabricaciones de jabones y cosméticos.
26 • 5 • - PAUiiA
La palmera oleaginosa, palmera africana o palmera
de Guinea (Elais guineensis) necesita una temperatura
media de 262C, con gran humedad y mucha luz solar.
Las plantaciones de palmera oleaginosa necesita
mucha mano de obra. Una plantaci6n de 2.500 hectáreas
precisa de 300 personas para obtener anualmente 5.000
toneladas de aceite.
El aceite de palma se acidifica al cabo de pocas
horas. La fruta debe ser tratada inmediatamente.
El aceite de palma contiene gran cantidad de áci­
dos palmítico y oleico.
Se obtienen carotenoides. Además del aceite de
palma para la alimentaci6n humana, se utiliza en las
fabricaciones de margarinas y jabones.
26.6.- CACAHUETE
Esta planta (Arachis hypoaea) se adapta muy bien
a las más variadas condiciones .
.
El clima debe ser cálido y la humedad uniforme
durante el tiempo de cultivo, que es de 100 días.
212
26.8. - SESAM.O
El aceite de sésamo (Sesamum indicum) es fácil de
refinar y muy estable.
Se produce en Africa Oriental, Islas del Caribe y
América Central.
Sus harinas se emplean en la alimentaci6n de ani-
males.
Como la mayoría de las semillas oleaginosas, pro­
porciona harina y proteínas. Se emplea industrialmente
en la fabricaci6n de mantequilla y en pastelería.
En España se cultiva s610 en 3.000 hectáreas.
26.7.- CARTAMO
El cártamo (Carthamnus tinctorius) se cultiva mu­
cho en la India: 200.000 hectáreas, formando parte de
la alimentaci6n nacional.
Su uso dietético ha aumentado, por reducir los ni­
veles de colesterol.
El período entre la siembra y la cosecha es de 120
días.
Las semillas descorticadas contienen 50 por 100 de
aceite, fácil de refinar.
Contiene 70 por 100 de ácido linoleico.
Los subproductos obtenidos son colorantes, harina
y proteínas. Las aplicaciones son esencialmente indus­
triales •
. La superficie dedicada a dicho cultivo en España
asciende a 34.400 hectáreas.
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El aceite de maíz es un subproducto del maíz
(Zea mais), cuyo endosperma contiene un 20 por 100 de
aceite.
Se emplea como aceite dietético para evitar al-
tas concentraciones de colesterol en la sangre.
Sobre el contenido de este capítulo, nos hemos
informado de Pro (49) y Schneider (52).
26.9.- COLZA
La semilla de colza (Brassica navus) puede crecer
indistintamente en países de climas cálidos y fríos.
Sus semillas tienen un sabor parecido a la mostaza.
Este aceite necesita mayores temperaturas de deso­
dorizaci6n que otros y es de difícil hidrogenaci6n.
Se obtienen harinas.
26.10. - ALGODON
El aceite de semilla de algod6n se obtiene de la
planta algodonera (Gossypium spp.).
Se pierde mucho aceite en la refinaci6n, si la
semilla se almacena húmeda.
Se utiliza en la fabricaci6n de margarinas. Las
semillas proporcionan harinas.
26.11.- ARROZ
El aceite de arroz es un subproducto del arroz
(Oryza sativa).
Puliendo previamente el arroz, se obtiene 'el 14
por 100 de aceite.
Sus harinas se destinan a la alimentaci6n de ani-
males.
26.12.- IVIAIZ
-
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Capítulo 27
COMPOSICIONES QUII¡UCAS DE ALGUNOS ACEITES DE SEMILLAS
Según Segovia (53), las composiciones químicas
-ácidos grasos y glic�ridos- de algunos de los aceites
de semillas son las siguientes:
27.1.- ACIDOS GRASOS
Algodón Cacahuete Girasol S�samo Soja
% % % % %
Mirístico 1'4 0'1 0'11
Palmítico 23'4 8'3 6'4 8'2 10'6
Esteárico 1'1 3'1 1'3 3'6 2'4
Araquídico 1'3 2'4 4'0 1'1
Tetradecanoico 0'1
Hexadecanoico 2'0 0'5
Oleico 22'9 56'0 21'3 45'3 23'5
Linoleico 37 '8 26'0 62'2 41'2 51'2
Bohánico 3'1 0'8
Linocérico 1'1 0'2
Saturado de
20 carbonos 2'4
Linolénico 8'5
Observaciones
Las composiciones varían mucho de un aceite a otro.
Los porcentajes máximos del ácido oleico son del
56'0 y 45'3 para los aceites de cacahuete y s�samo, muy
inferiores al del aceite de oliva, pues los obtenidos en
California, España e Italia tienen el 85'8, 81'6 y 79'8
respectivamente, como ya indicamos.
Los aceites de semillas contienen un alto porcenta­
je de ácido linoleico. El máximo corresponde al de gira­
sol con 62'2 y el mínimo al de cacahuete con 26'0. Los
aceites de oliva tienen unos porcentajes mucho más bajos
y varían según las zonas productoras, oscilando entre
el 4'0 en Córcega y el 12'2 en Túnez.
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Oliva 7
Cacahuete 36
Sésamo 78
Algod6n 110
Soja 180
27.4.- ESCUALENO
El aceite de oliva es el aceite vegetal que más
contenido posee de escualeno. Su identificaci6n en un
aceite vegetal sirve corno medio de conocer si se trata
de un aceite de oliva.
27.2.- GLICERIDOS
Aceite de algod6n
Trisaturados
Oleo-disaturados
Linoleo-disaturados
Oleo-linoleo-saturados
Saturados-dilinoleo
Oleo-dilinoleo
0'1
5'9
7'3
40'6
17'8
28'3
Aceite de cacahuete
Monoleo-disaturados 1
Monosaturado-dioleina 11
Saturados-oleo-linoleina 45
Linoleo-dioleina 24
Trioleina 19
27.3.- TOCOFEROLES
No se autoriza, como ya indicrunos, ningún aditivo
alimenticio para los aceites de oliva virgenes.
La adici6n de tocoferol, como oxidante, a los acei­
tes de oliva refinados y a los aceites de orujo de acei­
·tuna refinados es facultativa, pero 'dentro de unos li­
mites autorizados.
Según Segovia, los tocoferoles de algunos aceites
vegetales son los siguientes:
mgrs. por 100
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Capítulo 28
LA INDUSTRIA DE ACEITES DE SEMILLAS OLEAGINOSAS
28.1.- INFOm�E DEL 111 PLAN DE DESARROLLO
La industria de la elaboraci6n de aceites de semillas
o�eaginosas es relativamente reciente en España, en rela­
ci6n con la del aceite de oliva. Va adquiriendo, sin em­
bargo, cada vez más importancia desde los últimos quince
años.
El informe del 111 Plan de Desarrollo Econ6mico y
Social. Agricultura (98, a), referente a estas industrias,
cuyo texto reproducimos a continuaci6n, figura en las pá­
ginas 244 y 245.
"El grado de utilizaci6n de las empresas de moltura­
ci6n es del 75 por 100 y el de las de extracci6n, por di­
solvente, es del 92 por 100 en 1970. En general la efi­
ciencia productiva es satisfactoria.
El abastecimiento de materias primas es bueno, si
bien plantea problemas de otro nivel, por ser totalmente
de importaci6n en cuanto a soja.
La calidad está regulada por la CAT. La demanda in­
terior es creciente y se han realizado algunas exporta­
ciones (49.316 tomeladas métricas en 1969)".
28.2.- BIBLIOGRAFIA SELECCIONADA POR LAS NACIONES UNIDAS
La Organizaci6n de las Naciones Unidas para el De­
sarrollo Industrial ha editado distintas publicaciones
sobre estudios técnicos y econ6micos, relativos a empre­
sas e industrias.
Desde 1972, la citada Organizaci6n ha seleccionado
cinco libros sobre cuestiones de preinversi6n y criterios
de producci6n técnicoecon6micos aplicables a la industria
de elaboraci6n de aceites de semillas oleaginosas.
Las cinco obras publicadas por las Naciones Unidas
son:
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1.- "Aspectos técnicos y económicos de la industria
de elaboración del fruto de la palma oleaginosa", de B.
Bek-Nielsen (37).
La publicación abarca todas las esferas, desde la
recolección y recogida de los frutos frescos hasta la
comercialización del aceite de palma.
Los datos numéricos, -costos, transportes, etc.-,
están referidos a Malasia y expresados en dólares mala­
sios.
Contiene información y consejos de gran utilidad
para la planificación y el funcionamiento de las indus­
trias de este ramo, que constituye un sector muy impor­
tante en la industria del aceite vegetal. El aceite de
palma, un valioso producto de exportaci6n, influye con­
siderablem�nte en el mercado mundial de aceites vegeta­
les. Como la producci6n de aceite de palma es una acti­
vidad industrial tipica de muchos paises en desarrollo,
los datos que proporciona esta publicaci6n son de espe­
cial valor para el desarrollo· industrial. Es preciso con­
siderar con especial atenci6n la demostraci6n del autor,
.que, para ser eficiente y competitiva, la industria del
aceite de palma debe integrar todas las actividades y
procesos productivos relacionados con ella.
2.- "Consideraciones de preinversi6n y planificaci6n in­
dustrial correcta en la industria de los aceites vegeta­
les", de M. Schneider (52).
El autor expone una informaci6n muy práctica sobre
los problemas que hay que tener presentes al establecer
una empresa de aceites vegetales nueva, o al mejorar una
ya existente. Los diversos problemas abordados por el
autor son de carácter general y se aplican a la mayoria
de industrias de tipo normal, que elaboran semillas
oleaginosas y aceites vegetales.
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De las cinco publicaciones, �sta es la que mejor se
adapta para el estudio de los diferentes aspectos que de­
ben ser profundizados e investigados antes de la consti­
tuci6n de una empresa industrial de aceites de semillas
oleaginosas.
Hemos estudiado detenidamente el contenido de esta
obra y muchos de los temas tratados por su autor, y otros
que hemos creído conveniente añadir, serán expuestos en
este capítulo.
3.- "Examen y análisis comparativo de las semillas olea­
ginosas como materia prima de los procesos adecuados pa­
ra obtener productos proteínicos para el consumo humano,
de K. F. Mattil.
4.- "Hidrogenaci6n de aceites vegetales y producci6n del
ghi vegetal", de H. B. Patterson.
5.- Producci6n y elaboraci6n de aceite de ricino", de
H. Hanson.
Los contenidos de las tres últimas publicaciones
se apartan totalmente del estudio que estamos realizando.
28.3.- ESTUDIOS TECNICOS PREVIOS
Período inicial
Antes de llevar a cabo la fundaci6n de la empresa,
conviene realizar previamente profundos estudios te6ri­
cos sobre el desenvolvimiento de la compañía durante los
tres primeros años de su funcionamiento. Es el período
inicial, de suma importancia, que merece la máxima aten­
ci6n. Estos estudios han de ser objetivos, aplicando las
diferentes técnicas de direcci6n conocidas.
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Rendimiento del capital
El objetivo fundamental de toda empresa es obte­
ner el máximo rendimiento del capital desembolsado.
Toda empresa que, a los tres años de funcionamiento a
\
pleno rendimiento, no puede repartir a los accionistas
un porcentaje sobre el capital desembolsado, superior
al que se obtendria colocándolo en obligaciones de la
máxima rentabilidad constante, no es, en principio,
aconsejable econ6micamente. Los capitales invertidos
en obligaciones de rentabilidad fija tienen un riesgo
menor que los invertidos en empresas industriales.
El porcentaje minimo previsto de beneficios so­
bre el capital desembolsado ha de ser obtenido única­
mente por la explotación de las actividades de la in­
dustria. Un posible aumento de valor de los terrenos
y edificios no debe considerarse como beneficio, por
tratarse de una circunstancia totalmente ajena a las
actividades de la empresa.
Resultado de un ejercicio
Para la determinaci6n del resultado de un ejerci­
cio administrativo, hay que tener en cuenta, además de
los resultados contables, muchos factores, entre otros:
la valoración de las existencias, la amortización de
las instalaciones, la desvalorización monetaria, la
valoración de la reposición de las instalaciones, la
politica del gobierno, etc. y una serie de fenómenos
aleatorios imprevisibles.
Aunque de 1929, la obra de Masana (5) es de inte-
rés en la actualidad.
Tan pronto como sea posible, conviene determinar
el punto muerto, es decir, el volumen anual minimo de
ventas para que no exista diferencia entre las pérdi­
das y las ganancias.
Es indispensable prefijar el capital necesario pa­
ra la compra de los terrenos, instalaciones, edificios,
etc�, por una parte y el capital necesario para la ex-
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plotaci6n, por otra.
T�cnicas empresariales de gesti6n
Un programa detallado del marketing es básico:
estudio del consumidor y sus hábitos de compra; estu­
dio de los productos: calidades, envases, marcas, pre­
cios; canales de distribuci6n; t�cnicas y planifica­
ci6n de la publicidad; planteamiento de la promoci6n de
ventas: acciones sobre los consumidores y los canales
de distribuci6n; etc.
Los m�todos estadísticos aplicados a la empresa
juegan un papel importante: muestreo; métodos de en­
cuesta; recogida, tabulaci6n, anaIisis e interpreta­
ci6n de los datos estadísticos; ajustes de funciones
analíticas, gráficos, previsiones, decisiones, etc.;
t�cnicas matemáticas y financieras sobre la gesti6n
de stocks y la política de inversiones; la teoría del
riesgo y los recargos de seguridad aplicables a paliar
los efectos de los fen6menos aleatorios, etc.
El conocimiento del mercado y el pron6stico de
ventas ayudarán a determinar los niveles de producci6n,
los distintos costos fijos y marginales, el personal
necesario, etc.
Los gastos de seguridad social, impuestos a pagar,
etc. y sus posibles aumentos en el transcurso del pe­
riQdo considerado han de ser minuciosamente estudiados.
Las t�cnicas contables modernas han de ser prove­
chosamente utilizadas, con el fin de que mensualmente
pueda conocerse la situaci6n de la empresa en todos los
aspectos. El estudio presupuestario ha de estar debida­
mente proyectado para examinar las causas de las posi­
bles diferencias entre previsiones y realizaciones.
El plan financiero sobre posibles inversiones ha
de estar previsto con la antelaci6n suficiente.
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Personal
El personal ha de ser competente y adecuado para
el cargo que ocupe. Ha de trabajar en las mejores con­
diciones, con el fin de que su rendimiento sea máximo.'
La obtenci6n de los productos de máxima calidad
al mínimo costo es uno de los factores decisivos en la
buena marcha de la empresa. La direcci6n técnica ha de
investigar y estar al día de todo nuevo procedimiento
de fabricaci6n para reducir los costos. A igualdad de
calidad, la empresa que fabrique a menor costo tendrá
ventaja sobre la competencia.
Nos hemos permitido enunciar algunas de las in­
vestigaciones previas a la constituci6n de la empresa.
El estudio de los resultados permitirá tomar la
decisi6n de emprender la fundaci6n de la industria pro­
yectada.
28.4.- PRODUCTOS Y MERCADOS
Es aconsejable realizar un estudio de mercados
(consumo por habitante de grasas y aceites, hábitos
alimentarios del país y su poder de compra; tipos y
calidades de los productos, tamaños de los envases,
etc.).
Una nueva fábrica de aceite vegetal debe prever
una capacidad futura para producir margarina.
Además del aceite obtenido de las semillas, éstas,
una vez trituradas, rinden harina entre el 30 y el 80
por 100 de su peso, que se vende a los productores de
alimentos para animales. Las harinas deben someterse
a diversos tratamientos para convertirlas en alimentos
para animales. Es conveniente el estudio de mercados
de criaderos avícolas, previendo la posibilidad de que
la industria de aceite pueda emprender la crianza de
aves en gran escala.
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El segundo subproducto de la fabricaci6n de aceite
vegetal es el jab6n 'bruto, obtenido en pequeñas cantida­
des durante la neutralizaci6n del aceite. Se obtiene de
60 a 80 kilos de jab6n elaborado por tonelada de aceite
producido. Conviene investigar el mercado del jab6n si­
multáneamente con el del aceite comestible.
El mercado de exportaci6n se caracteriza por su
inestabilidad. La situaci6n en el mercado nacional, -co­
sechas, variaciones econ6micas, y otras contingencias
internas-, es fácilmente controlable y a veces previsi­
ble, pero adaptarse al mercado mundial exige una infor­
maci6n precisa al dia, que no se obtiene fácilmente.
La fluctuaci6n de los precios puede ser debida a
diversas causas: unas imprevisibles, otras provocadas,
las cuales pueden ocurrir en los países con economía de
planificaci6n centralizada.
El productor ha de estar informado de las fluctua­
ciones de los tipos de cambio, de los tantos de interés,
etc. en todo el mundo.
La empresa ha de contar con gran capacidad �e alma­
cenamiento y con equipos de producci6n aparentemente ma­
yores que los necesarios. Hay que decidir, a veces, en-
\
tre almacenar semillas o aceite, según circunstancias
del momento. La harina es más fácil de almacenar que la
semilla o el aceite.
28.5.- COSTOS DE PRODUCCION
Los costos de producci6n, desde la trituraci6n has­
ta el envasado, no representan más del 5 al 10 por 100
del precio de venta.
El �xito de las fábricas de aceite vegetal depende
de la compra de semilla de buena calidad a buen precio,
del buen rendimiento del producto elaborado, del alto
precio de venta y de una buena organizaci6n distribui-
dora.
Si la actividad principal es el comercio exterior,
la fábrica de producci6n de aceite y de harina ha de
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estar situada en un puerto maritirno, cerca de un rio na­
vegable o pr6xima a una linea de ferrocartil. Si la ac­
tividad principal es el comercio interior, la fábrica ha
de estar situada en el lugar de consumo.
El consumo de vapor debe calcularse en 1'5 a 2'3
toneladas por tonelada de aceite producido. Cada tone­
lada de vapor costará de 150 a 250 veces el precio de
un kilo de fuel oil. El coste del vapor será del orden
del 1 por 100 del valor del aceite.
Una fábrica de aceite necesita de 3 a 5 m3 de agua
por tonelada de aceite producido.
La energía eléctrica consumida durante la tritura­
ci6n de la semilla oleaginosa es del orden de 150 KW/h.
por tonelada de semilla.
La refinaci6n, producci6n de grasa para hornear y
margarina y el envasado suponen otros 100 KW/h. por to­
nelada de aceite.
El consumo total de energia es de 330 KW/h. por
tonelada de aceite, margarina y electricidad para ilu­
minar las oficinas y la fábrica.
El costo de la energia eléctrica no es un factor
determiBante en la producci6n de aceite. Es de suma im­
portancia disponer de energia en todo momento. El fallo
de una hora de electricidad supone una serie de contra­
tiempos, cuya suma es superior_al consumo de energia de
dos dias.
Los costos de agua, vapor y energia eléctrica supo-
nen el 3 por 100 del valor del aceite.
Se necesitan de 40 a 60 obreros para una producci6n
diaria de aceite comprendida entre 50 y 200 toneladas,
incluyendo la trituraci6n, extracci6n, refinaci6n y la
producci6n de margarina y grasa para hornear.
El envasado, almacenamiento, embarque, recepci6n
y taller requieren 30 hombres más.
El laboratorio necesita 5 personas, de las cuales
una debe ser quimico. El administrador técnico debe
ser ingeniero quimico.
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El coste total de sueldos y salarios variará entre
el 3 y el 7 por 100 de la cifra de negocios. Sin embar­
go, los porcentajes anteriores son relativos, dependien­
do su cuantía del grado de mecanizaci6n de la industria.
Los costos de mantenimiento y reparaci6n de la ma­
quinaria deben estimarse entre el 4 y el 9 por 100 de
su valor.
La maquinaria y las instalaciones han de amortizar­
se en 10 años.
Todos estos costos totalizarán solamente un 10 por
100 del precio de venta del aceite y de sus derivados.
El costo del ,envasado es un factor importante. Hay
gran variedad de materiales de envasado en el mercado:
botellas de vidrio y de plástico, bolsas de plástico,
etc. Las botellas de plástico ofrecen ventajas al fabri�
cante, por ser más econ6micas. Sin embargo, no pueden
destruirse, y si se queman, contaminan el aire.
Los tamaños de envases más usuales son de 1/2, 1,
2 1/2, 5 y 20 litros, pero varían segán los países.
Una fábrica necesita, en total, un espacio máximo
de 6.000 m2 para una producci6n diaria de 150 tonela­
das de aceite.
28.6.- FINANCIACION
Las consideraciones relativas a este apartado son
comunes a la mayoría de las empresas industriales.
El capital que se precisa puede dividirse en dos
grupos: Uno para la adquisici6n de terrenos, edificios,
maquinaria e instalaciones; otro para la compra de ma-
terias primas, elementos de envasado, etc. y para el
pago de sueldos y servicios, -gas, luz, agua-, repara­
ciones y mantenimiento, seguros, gastos de venta y
transporte, impuestos, etc.
El capital suscrito puede ser totalmente desembol­
sado de una sola vez por los accionistas o en varias
veces, según los acuerdos tomados y las necesidades del
momento. Como se trata, en este caso, de capital propio
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y no de financiaci6n, no precisa de ningún comentario.
A continuaci6n expondremos someramente, y a titu­
lo meramente orientativo, algunas de las modalidades de
financiaci6n, analizando las ventajas y los inconve­
nientes, teniendo en cuenta que en cada pais, e inclu­
so en cada empresa, concurren circunstancias muy parti­
culares.
Un préstamo bancario es, en principio, ventajoso
si los intereses y demás gastos son inferiores a las
ganancias previstas sobre el capital total. Un présta­
mo ha de servir para la realizaci6n de una operaci6n
bien definida, pero nunca, salvo contadas excepciones,
para amortizar otro préstamo.
Sobre los préstamos hay que considerar dos limita­
ciones: la primera, que un banco no presta más de la
cantidad que está seguro de recuperar; la segunda, que
la empresa no debe depender excesivamente del banco.
Los fabricantes extranjeros de maquinaria e insta­
laciones ofrecen créditos de 3 6 5 años sobre el 80
por 100 del valor de las maquinarias. Cargan, en estos
casos de financiaci6n, un 3% en concepto de seguro para
el crédito otorgado y un 2% anual como garantia banca­
ria. Estos créditos no convienen, en general, a las em­
presas industriales, por resultar muy costosos.
Para una empresa, es preferible pagar un 3% de in­
t�rés anual a un banco nacional, y obtener de fabrican­
te un 5% de descuento, al pagar un 25% del valor por
adelantado, un 65% a la puesta en marcha de las insta­
laciones y el 10% restante a los tres meses de funcio­
namiento.
En algunas ocasiones, los bancos financian parte
de la compra de primeras materias, importes e intere­
ses que la empresa ha de devolver antes de iniciarse
la nueva campaña.
Otras veces los bancos suelen conceder créditos
sobre el saldo deudor de la cuenta de clientes solven­
tes, pues los cobros no se materializan, en ocasiones,
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hasta los 90 días de efectuada la venta.
Como orientaci6n, diremos que el precio del terreno
suele ser del orden del 10% del coste de las instalacio­
nes y el capital empleado en la explotaci6n, el 20%
aproximadamente del volumen anual de ventas.
A veces puede ser conveniente la cooperaci6n entre
dos empresas, una nueva y otra ya existente. La nueva
puede ofrecer capital, conocimientos técnicos, etc. La
industria ya existente puede aportar una parte de sus
mercados, organizaci6n comercial, etc., de modo que los
valores aportados por cada empresa sean equivalentes.
En países no del todo desarrollados, la economía
nacional puede necesitar con urgencia una nueva fábrica.
El gobierno puede apoyar y estimular aportaciones priva­
das, de forma que una sociedad mixtas, con capital pri­
vado y ayuda del gObierno, puede funcionar muy bien, si
ambas partes se atienen a las funciones convenidas.
En ocasiones, ha dado excelentes resultados la coo­
peraci6n de una compañía comercial con una empresa pro­
ductora.
Generalmente una combinaci6n entre una empresa y un
banco ha de dar 6ptimos resultados: créditos, informa­
ci6n Iinanciera de clientes, contactos con otras empre­
sas, etc., siempre y cuando el banco no sea el accionis­
ta mayoritario.
No suele ser aconsejable que los constructores de
la maquinaria se conviertan en socios de la empresa. Los
constructores han de conocer el aspecto técnico, pero no
tienen Iorzosamente que entender del aspecto comercial.
Es aconsejable que el personal directivo participe
de las utilidades de la empresa y pueda convertirse en
accionista. Análogamente, tanto los clientes como los
proveedores más importantes pueden ser candidatos a ac­
cionistas.
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28.7.- LA PLANTA
Por medio del estudio de mercados, puede estimarse
la cantidad de semillas oleaginosas para la producci6n
de tres años y las correspondientes ventas de productos
elaborados.
La fábrica ha de tener capacidad para almacenar la
cantidad de semillas para tres días de fabricaci6n.
El proceso total consiste en la trituración de se­
millas, extracci6n del aceite crudo por disolventes,
I
neutralización, blanqueamiento y desodorizaci6n. Según
que la fábrica trabaje en forma continua o por lotes,
los tiempos para todo el proceso varían entre unas ho­
ras o dos días respectivamente.
Una fábrica mediana ha de poder producir, como mí­
nimo, 100 toneladas de aceite.
Ha de tener dos neutralizadores de sistema intermi-
tente.
Para el blanqueamiento del aceite, el sistema in­
termitente es el indicado y los filtros cerrados, aun­
que más caros, son más aconsejables que los filtros pren-
sas.
La desodorizaci6n ha de realizarse por el sistema
continuo. El consumo de vapor es más uniforme y menor.
Basta una caldera para el sistema continuo. Es aconse­
jable tener, además, un desodorizador discontinuo de
5 toneladas para casos de emergencia.
Hay que contar aproximadamente tres años entre que
se encarga la maquinaria y que la fábrica empieza a pro­
ducir normalmente.
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Capitulo 29
OPINIONES DE LA CIENCIA MEDICA SOBRE LOS ACEITES DE
SEMILLAS
29.1.- DIGESTIBILIDAD
El coeficiente de digestibilidad, expuesto en 24.3.,
es igual a
Grasas ingeridas-Grasas fecales-Grasas metab6licas
Grasas ingeridas
Como ya indicamos, según los estudios efectuados
por Varela y los resultados obtenidos por Estructor,
mostraban que los coeficientes de digestibilidad de
los aceites de oliva virgen de 1'552 de acidez y de
0'152 y O'43Q eran de 99'3% y 98'7% respectivamente,
ligeramente superiores a los de algod6n, 98'5%, y de
soja, 93'9%.
Como citan Segovia y colaboradores (53), de los
trabajos de Langworth sobre la digestibilidad en el
hombre, de las distintas grasas, se deduce que, en ge­
neral, las que funden por debajo de 502C tienen un
coeficiente de digestibilidad que excede de un 95%.
Langworth resume los trabajos realizados por el
Depa�tamento de Agricultura de los Estados Unidos, ob­
teniendo los siguientes coeficientes de digestibilidad:
Aceite de colza 98 '9¡�
Aceite de oliva 97'8%
Aceite de almendra 97'1%
Aceite de maiz 96'9%
Aceite de algod6n 96'5%
Aceite de girasol 96'5%
Aceite de soja 93'770
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29.2.- COLESTERINA
Los aceites de cártamo y de maíz evitan altas con­
centraciones de colesterol en la sangre. Por eso, su
uso diet�tico ha aumentado.
Bronte-Stewart, en Africa del Sur, demostraron
que el aumento de la colesterina sanguínea se producía
cuando los individuos ingerían grasa animal, pero en
cambio esto no ocurría si la grasa era de tipo vegetal,
como por ejemplo, los aceites.de oliva, girasol, maíz,
etc.
Un grupo de 600 varones se comprometi6 a seguir
las normas alimenticias señaladas por el especialista
de nutrici6n, Dr. Norman Jolliffe, y que fundamental­
mente consistían en la ingesti6n en forma de aceite ve­
getal, empleándose el aceite de maíz. Al cabo de va­
rios meses, la colesterina de la sangre de todos los
miembros descendi6 de una manera significativa. El
promedio de la colesterina de todos los miembros, an­
tes de la experiencia, era de 251 mg. por 100 c.c. y
al cabo de seis meses era de 222 mg. por 100 c.c. Es­
tos resultados se dieron a conocer en marzo de 1959 en
Nueva York y los miembros pertenecían al "Club Anti­
coronario".
29.3.- CONCLUSION
De las obras consultadas, observamos que los acei­
tes vegetales, tanto de oliva como de semillas, tienen
un alto coeficiente de digestibilidad y contribuyen
a disminuir la colesterina de la sangre.
Algunos m�dicos prefieren el aceite de oliva vir­
gen a los de semillas, por tratarse de un producto na­
tural obtenido por procedimientos físicos.
Sin embargo, nos parece que la diferencia básica
radica en el empleo de grasas animales o vegetales en
la alimentaci6n humana. El uso de unas u otras depen­
de de los países, climas, costumbres, etc.
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1955 2'3 3'8 0'9 4 '50
1956 2'6 3'8 1'0 4 '50
1957 2'7 4'5 1'2 8'00
1958 2'4 4'8 1'1 9'00
1959 2'8 5'6 1'5 8'20
Capítulo 30
ESTADISTICAS SOBRE LOS ACEITES DE SffiflILLAS
Nos limitaremos únicamente a las semillas oleagino­
sas y sus aceites correspondientes, que consideramos de
mayor interés actual para España, tales como girasol,
soja, cacahuete y cártamo. El cultivo de ciertas semi­
llas, en nuestro país, data de pocos años, hallándose
localizado en algunas provincias.
30.1.- GIRASOL
Semillas
La superficie plantada, el rendimiento, la produc­
ci6n y el precio medio percibido por los agricultores,
en el período 1950-1974, figuran en la tabla siguiente:
Tabla 30.1. (48)
Precio medio
SUEerficie Rendimiento Producci6n Agricultores
Años Miles Ha. Qm/Ha. Miles Tm. Ptas.!Kilo
-
1950 2 '7 3'1 0'8 3'75
1951 2 '8 4'2 1'2 4'00
1952 3'0 4'5 1'3 3 '50
1953 3'2 4 '0 1'3 3'60
1954 2'5 3'6 0'9 ----
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1960 3'6 4'8 1'7 6'00
1961 3'8
.
5'0 1'9 7'28
1962 .3' 6� 4'4 1'6 13'72
1963 4'4 4'3 1'9 7'78
1964 12'6 8'5 10 '9 9'35
1965 11'3 7'6 8'8 12'12
1966 38'8 8'4 32'6 10'22
1967 25'9 7'9 20'6 10 '58
1968 38'6 7'9 30 '5 10'22
1969 71'1 7'6 55'1 9'36
1970 165'9 9'3 158'5 11'45
1971 300'0 7'4 223'1 11'99
1972 344'4 7'1 242'9 12'41
1973 416'0 7 '2 293'2 14'99
1974 439'7 6'5 285'6 -----
Fuente: Anuario de Estadística Agraria. Ministerio de
I
Agricultura. Secretaría General T�cnica. (118, a) 1
Observaciones
Las superficies dedicadas al girasol carecen de
importancia desde 1950 hasta_1963. A partir de 1963 y
hasta 1969, hay un aumento de cierta consideraci6n.
Desde 1970 hasta 1974, el incremento es elevadísimo.
Tanto es así, que la superficie dedicada al cultivo de
semillas de girasol en 1974 es de 439.700 hectáreas,
que representa casi la quinta parte de la superficie
del olivar, 2.340.000 hectáreas.
Con la serie de los cinco últimos años, referida
a las superficies, se obtiene la recta de regresi6n
mínimo cuadrática
y = 333'2 � 63'36x
(Origen: 1972. Período: un año)
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Los rendimientos por hectárea permanecen prácti­
camente constantes desde 1964 hasta 1974, 780 kilos
por hectárea, siendo casi el doble de los obtenidos
desde 1950 hasta 1963.
Las producciones son insignificantes desde 1950
hasta 1962. Desde 1963 hasta 1969 experimentan un
gran aumento. Finalmente el incremento llega a ser
muy elevado desde 1970 hasta 1974.
La recta de regresi6n minimo cuadrática de las
producciones de los cinco últimos años es
y = 240'66 � 32'43x
(Origen: 1972. Periodo: un año)
Superficies y producciones por provincias
Solamente citaremos las siete provincias españo­
las, cuyas producciones de semillas de girasol supe­
raron las 10.000 toneladas en 1974.
Tabla 30.1. (49)
Semillas de girasol Producciones Superficies
Provincias Miles de Tm. Miles de Ha.
Sevilla 78 123
Cuenca ,51 85
Cádiz 30 30
C6rdoba 23 37
Albacete 17 31
Toledo 14 18
málaga 12 14
Otras Provincias 61 102
Total año 1974 286 440
Fuente: Anuario de Estadistica Agraria. Tl'í.inisterio de
Agricultura. Secretaria General Técnica.
(118, a).
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30 .• 2.- SOJA
Superficies y producciones de soja
Tabla 30.2. (52)
Superficie Rendimiento Producción
Años Miles de Ha. Qm/Ha. miles de Tm.
1970 2 14'9 3
1971 1'8 12'4 2'2
1972 2'2 12'9 2'9
1973 7'5 17 12
' 8 , �lc/".1cu..',<
t ....-':-
.,¡',� í·\ Eli G t:'/ / J • .,;
1974 24'7 15'6 3�i1/�� ,r',
Fuente: Anuario de Estadística Agraria. IVlin:i1s;terio--�de
Comercio exterior de semillas de girasol
Tabla 30.1. (50)
Importaciones Exportaciones Diferencias
Años Tm. Tm. Tm.
1970 445 52 - 393
1971 102 143 41
1972 11.286 181 - 11.105
1973 824 33 - 791
1974 10 695 685
Fuente: Anuario de Comercio FAO (116, a).
Comercio exterior de aceite de girasol
Tabla 30.1. (51 )
Importaciones Exportaciones Diferencias
Años Tm. Tm. Tm.
-
1970 5.955 1.153 -4.802
1971 1.317 4.098 2.781
1972 5.529 ----- -5.529
1973 12.471 6.775 -5.696
1974 15.379 1.199 -14.180
Fuente: Anuario de Comercio FAO (116, a).
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Fuente: Anuario de Comercio FAO (116, a).
Unicamente se exportaron 35 toneladas métricas
en el -año 1974.
Agricultura. Secretaria General Técnica (118, a).
El cultivo y las producciones de soja tienen,
por el momento, poca importancia con respecto a los
de girasol.
Superficie y producciones por provincias
Tabla 30.2. (53)
Soja SUEerficie Producci6n
Provincias Hectáreas Toneladas
C6rdoba 10.543 17.999
Sevilla 7.000 11.200
Otras Provincias 7.209 9.528
Total Año 1974 24.752 38.727
Fuente: Anuario Estadística Agraria. Ministerio de
Agricultura. Secretaria General Técnica (118, a).
Comercio exterior de soja
Tabla 30.2. (54)
Importaciones
Años Tm.
1970 1.229.643
1971 1.311.028
1972 1.428.467
1973 834.538
1974 1.587.871
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Sin embargo, el cultivo y las producciones care­
cen de importancia por el momento.
Comercio exterior de aceite de soja
Tabla 30.2. ( 55)
ImEortaciones EXEortaciones Diferencias
Afio s Tm. Tm. Tm.
1970 2.602 85.581 82.979
1971 62 108.137 108.075
1972 1.120 57.930 56.810
1973 9.458 59.810 50.352
1974 6.611 59.140 52.529
Fuente: Anuario de Comercio FAO (116, a).
Comercio exterior de torta y harina de soja
Tabla 30.2. (56)
ImEortaciones Exportaciones Diferencias
Años Tm. Tm. Tm.
1970 25.001 100 - 24.901
1971 28.230 1.794 - 26.436
1972 38.678 ----- - 38.678
1973 381.164 ----- - 381.164
1974 162.961 ----- - 162.961
Fuente: Anuario de Comercio FAO (116, a).
30.3.- CACAHUETE
De los aceites de semillas, el de cacahuete fue
el primero en consumirse en nuestro país, en cantida­
des inapreciables, hacia 1930.
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Comercio exterior del aceite de cacahuete
Tabla 30.3. (59)
ImEortaciones EXEortaciones Diferencias
Años Tm. Tm. Tm.
1970 3.251 31 -3.220
1971 1.722 1 -1.721
1972 6.259 ---- -6.259
1973 2.941 ---- -2.941
1974 1.605 ---- -1.605
Fuente: Anuario de Comercio FAO (116, a).
SUEerficie y Eroducci6n de cacahuete
Tabla 30.3. (57)
SUEerficie Producci6n
Años Miles de Ha. Miles de Tm.
1970 2'5 4'6
1971 2'6 4'7
1972 3'0 5'1
1973 3'8 8'3
1974 3'0 7'3
Fuente: Anuario de Estadística Agraria. Ministerio de
Agricultura. Secretaría General T�cnica (118, a).
Comercio exterior de cacahuete
Tabla 30.3. (58)
ImEortaciones EXEortaciones Diferencias
Años Tm. Tm. Tm.
1970 26.725 53 -26.672
1971 27.603 30 -27.573
1972 27.611 69 -27.542
1973 24.760 55 -24.705
1974 16.342 210 -16.132
Fuente: Anuario de Comercio FAO· (116, a).
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Tm�
9.000
2.998
4�542
16.540
Sevilla
C6rdoba
Resto ProvinciaslO.018
Año 1974 34�389
Fuente: Anuario de Estadistica Agraria. Ministerio de
Agricultura. Secretaria General Técnica (118, a).
30 • 5 . - O TRAS SID1ILLAS
Tienen menor importancia� merece destacarse la de
algod6n. No se importa aceite de algod6n, pero en 1973
y 1974 se importaron 2�782 y 1.385 Tm. respectivamente
de semillas y 27.960 Y 3.754 Tm. de tortas y harinas en
dichos años.
30.4.- CARTAIúO
Superficies y producciones
Tabla 30.4. (60)
Superficie Rendimiento Producci6n
Años Miles de Ha. Qm/Ha. Miles de Tm.
1967 70 '1 8'0 55'8
1968 54'6 7'1 39'0
1969 10'8 5'0 5'4
1970 14'3 5'9 8'4
1971 22'0 6'1 13'4
1972 15'8 4'9 7'8
1973 33'8 5'8 19'7
1974 34'4 4'8 16'5
Fuente: Anuario de Estadistica Agraria. Ministerio de
Agricultura� Secretaria General Técnica (118, a).
Superficies y producciones por provincias
Por su importancia, las dos únicas provincias que
presentan mayor interés son las de Sevilla y C6rdoba.
Tabla 30. 4. (61)
Superficies Producciones
Provincias Ha.
20.000
4.371
Capítulo 31
CONCLUSIONES
España
Italia
Total Mundo
2.260
2.665
8.000
11'3
14'4
10
970
1.185
800
Rendimientos "
. Según hemos expuesto en 6.16, 7.9. y 7.10., pare­
ce verosímil suponer que determinadas variedades de
olivos, debidamente cuidados, podrían producir, en
promedio, 100 kilos anuales de aceitunas. Admitiendo
este rendimiento, las cosechas medias españolas de
aceitunas podrían incrementarse en diez veces las ac­
tuales.
Del estudio histórico y del análisis de las series
cronológicas, hemos sacado unas conclusiones sobre la
actual situación de los aceites vegetales comestibles
en España.
Expondremos separadamente las conclusiones rela­
tivas al olivar, aceituna, aceite de oliva, semillas
oleaginosas y sus aceites. •
31.1.- OLIVAR
Número de olivos y superficies cultivadas
Olivos Hectáreas
(en millones) (en miles)
España 200 2.340
Italia 185 2.250
Total N.undo 800 10.000
Producciones medias anuales de aceitunas
En el periodo 1970-1975, fueron
Aceitunas Por árbol Por Ha.
(en millones Kg.) (en kilos) (en Kg.)
En el capitulo 7, ya hemos expuesto algunas suge­
rencias para aumentar y uniformar los rendimientos del
olivar español.
31.2.- ACEITUNA
En cuanto a la aceituna para consumo directo de
mesa, no existe ningún problema. La producci6n actual
es muy superior a la suma del consumo interior y de la
exportaci6n.
La calidad de las aceitunas aderezadas a estilo
sevillano no tiene competencia, especialmente las va­
riedades manzanilla y gordal.
Seria conveniente incrementar el consumo en el
mercado exterior.
31.3.- ACEITE DE OLIVA
Producciones
Las producciones anuales medias en el periodo
1970-1975 fueron
Producciones
(en millones kilos)
Porcentajes
sobre produc­
ci6n mundial
Italia
España
Grecia
Total l'vJ.undo
533
452,;:
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1.608
33
28
13
100 %
Las producciones mundiales han aumentado mucho
en los últimos años, debido principalmente a las de
Italia y Grecia.
España fue el primer pais productor desde prin­
cipios de siglo hasta hace pocos años. Sus produccio­
nes representaban entre el 40 y el 50 por 100 sobre
las mundiales. Italia ocupaba el segundo lugar con
el 25 por 100.
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Con anterioridad a 1950, las producciones españo­
las cubrían nuestro consumo interno, existiendo anual­
mente excedentes para la exportación.
En los últimos veinticinco años, con el aumento
del consumo, las producciones españolas han sido insu­
ficientes para nuestras necesidades.
Exportaciones
Las exportaciones españolas suelen representar
alrededor del 15 por 100 de las producciones, desti­
nándose principalmente a Italia y Estados Unidos. Po­
drían incrementarse, de ser mayores nuestras produccio­
nes.
Las exportaciones de los treinta últimos años han
dependido de las mayores o menores restricciones de­
cretadas, en virtud de las producciones, disponibili­
dades, consumo y precios.
Las importaciones italianas superan a las exporta­
ciones.
Precios
En España, los precios de los aceites de oliva son
superiores a los de semillas oleaginosas. Sin embargo,
nuestros preciós son muy inferiores a los de Italia,
en cuanto a los del.aceite de oliva se refiere, como
puede observarse en nuestra tabla 18.9.
Calidades
Como ya hemos expuesto en 17.3., desde 1905 has­
ta 1920 principalmente, ciertas regiones españolas,
destacando la del Bajo Aragón, cuyo principal mercado
y centro productor fue Alcañiz, produjeron calidades
excepcionales de aceite de oliva virgen -extra y fino-,
consideradas como las mejores del mundo, que dieron
fama y prestigio a nuestro país.
En la actualidad, s6,lo se encuentran en el merca-
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do español aceites puros de oliva y refinados.
Consumo de aceites vegetales
De la observación de los gráficos de las páginas
153 y 167, y del examen de algunas tablas, sacaremos
conclusiones, que consideramos de interés para nuestras
soluciones.
1.- Las producciones anuales medias de aceite de
oliva de 34 años, 1940-1973, agrupadas en seis quinque­
nios y un cuatrienio, aumentan. Tabla 19.1. (35).
2.- Tomando 1952 como año base, existe una gran de­
pendencia entre las producciones y la poblaci6n. Tabla
19.2. (37). De no existir exportaciones y suponiendo hi­
potéticamente que el consumo per capita hubiese permane­
cido constante desde 1952, las producciones hubieran
bastado para nuestras necesidades. No es el aumento de
la poblaci6n, sino el mayor consumo per capita que han
convertido las producciones de aceite de oliva en defi­
citarias. Tablas 19.2. (36 y 37), 20.4. (43 y 44) y
20. 5. ( 45 y 46)
3.- El consumo de aceites vegetales aumenta desde
1951. Sin embargo, el aumento per capita es lento du­
rante muchos años. Es a partir de 1970 que se incremen­
ta, coincidiendo con las mayores producciones de aceite
de oliva.
El COnsumo de aceite de oliva aumenta poco, salvo
en los últimos años, y el consumo per capita permanece
constante desde 1956.
El consumo de aceites de semillas, prácticamente
inexistente con anterioridad a 1950 y mínimo hasta 1956,
aumenta, en promedio, durante los años sucesivos, pero
no de una forma definida. Del examen de. las tablas
20.4. (43 y 44) y 20.5. (45 y 46) se observa que los
aceites de semillas complementan las necesidades del
consumo interior, debido a las producciones insuficien-
-; 2Lj2
tes de aceite de oliva. Vemos que en los años en que
el consumo de aceite de oliva es elevado, el de semi-
llas es bajo, y reciprocamente. El consumo de aceites
de semillas está condicionado a las producciones, dis­
ponibilidades y exportaciones de aceite de oliva. De
haber existencias suficientes de aceite de oliva para
las necesidades internas, el consumo de aceites de se�
millas iria descendiendo más o menos lentamente.
4.- Los precios más bajos de los aceites de se­
millas tampoco han influido en el aumento del conSlli�O.
Prueba de ello es que los mayores consumos de aceite
de oliva se han registrado en los últimos años, de
producciones más elevadas.
Del análisis de las tablas citadas y por las con­
sideraciones expuestas, creemos que si los precios de
los aceites de semillas aumentaran, el consumo dismi­
nuiria, en el caso de haber disponibilidades suficien­
tes de aceite de oliva. Por el contrario, como hemos
comprobado, los aumentos de precios del aceite de oli­
va no han impedido el incremento del consumo.
Por todo lo expuesto, parece 16gico admitir que
la mayoria de los españoles prefieren el aceite de
oliva a los de semillas.
Por el contrario, los turistas extranjeros que
nos visitan, y cuyo número cada vez más elevzdo hay
que tener en cuenta, prefieren en su irunensa mayoria
los aceites de semillas.
El consumo de aceites vegetales en Italia presen­
ta similares caracteristicas a las de España, pero
agravadas por su mayor poblaci6n.
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31.4. - SEIHLLAS OLEAGINOSAS
España reúne condiciones muy favorables para el
cultivo de girasol. En 1974, la superficie cultivada
fue de 439.700 hectáreas, que supone casi la quinta
parte de la dedicada al olivar.
El cultivo de las restantes semillas en España
tiene por el momento, escasa importancia.
Producciones en millones de kilos en 1974
Girasol
Soja
Cártamo
Cacahuete
285'6
38'7
16'5
7'3
Comercio exterior
El comercio exterior de semillas, tortas y ha­
rinas de soja es muy. desfavorable para España, pues
las importaciones son muy superiores a las exporta­
ciones. Son de destacar las elevadas importaciones
de soja, torta y harina de soja. Tablas 30.2. (54)
y 30.2. (56).
31.5. - ACEITES DE SEli'iILLAS
Producciones y consumo
Las producciones obtenidas a partir de las se­
millas cultivadas en nuestro pais son totalmente in­
suficientes para cubrir las necesidades de nuestro
consumo de aceites de semillas.
El problema del consumo ha quedado resuelto a
base de importaciones elevadisimas de semillas y acei­
tes.
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284
155
69
29
211
Fuente: IV Plan Nacional de Desarrollo. Agricultura y
Alimentaci6n. (98, d).
Es de destacar que la soja importada, que en 1974
ascendió a 1.587.871 toneladas, se transforma en Espa­
ña en aceite de soja, que se consume en nuestro país,
exportándose el excedente, que en el citado año Iue de
52.529 toneladas.
Como ya hemos expuesto, los aceites de semillas,
a base de importaciones elevadas, resuelven el proble­
ma del.consumo de aceites vegetales en España.
31.6.- ESTIMACIONES SOBRE PRODUCCIONES, EXPORTACIONES
Y CONSUMO DE ACEITES VEGETALES
Dadas las producciones tan irregulares de aceite
de oliva, e incluso de semillas, consideramos arries­
gado hacer previsiones, ni siquiera a corto plazo, que
merezcan una cierta fí.ab í.Lí.dad ,
A título meramente orientativo, la siguiente ta­
bla, referida al año 1973, nos muestra c6mo las pro­
ducciones de aceites vegetales son insuficientes para
el consumo interno y la exportaci6n.
Año 1973 Producci6n Consumo Exportaci6n D�fi­
cit
Aceite de oliva
Aceites de semillas
445
142
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31.7. - RESffil1EN
Teniendo en cuenta la posibilidad de que un olivo
puede producir anualmente 100 kilos de aceitunas, nues­
tras actuales cosechas medias podrían incrementarse en
diez veces.
Sería conveniente fomentar el consumo en el mer­
cado exterior de nuestras aceitunas para consumo direc­
to de mesa, especialmente las variedades manzanilla y
gordal, sin competencia en cuanto a calidad se refiere.
Las producciones españolas de aceites vegetales
-oliva y semillas- son insuficientes para cubrir nues­
tras necesidades internas y las posibles exportaciones
de aceite de oliva.
Los aceites de semillas han resuelto nuestro con­
sumo, pero a base de elevadas importaciones de semillas
y aceites.
El consumo de aceites de semillas ha aumentado en
España, debido a las producciones deficitarias de acei­
te de oliva, pero no como consecuencia de sus precios
más bajos.
De haber producciones suficientes de aceite de
oliva, es muy posible que el consumo de aceites de se­
millas descendería, sobre todo si los precios aumenta­
ran, pues los españoles prefieren, en su mayoría, .el
aceite de oliva. También las exportaciones de aceite
de oliva se incrementarían, por ser nuestros precios
notablemente inferiores a los de Italia.
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x3: Explicativa. Foblaci6n de España.
u: Término de perturbaci6n.
Capitulo 32
ESTUDIO ESTADISTICa DE LOS ACEITES VEGETALES
Cor,�ESTIBLES
El siguiente estudio estadistico tiene por obje­
to confirmar algunas de las conclusiones expuestas en
el capitulo 31.
32.1.- MODELO TEORICO
El modelo utilizado será
y= f (XA/ x...v/ XJ)
Aceptando una relaci6n lineal entre 'las varia­
bles, el modelo anterior puede expresarse como sigue:
y z: (o -+(4 X" -t-f' X¿ -+fs XJ -+- V
32.2.- VARIABLES
Y: End6gena. Consumo de los aceites vegetales comes­
tibles en España, expresados en millones de kilos.
Xl: Explicativa. Frecios en pesetas por kilo del
aceite de oliva vireen, percibidos por el produc­
tor en la provincia de Sevilla.
x2: Explicativa. Frecios en pesetas por kilo del
aceite de semillas de girasol, percibidos por el
productor en la provincia de Sevilla.
32.3.- DATOS
Años Y. Xli X2i X3il
1967 489 33'98 23'29 32'6
1968 515 35'53 24'83 32'9
1969 523 35'87 30'46 33'3
1970 508 37'84 33'94 33'6
1971 533 39'03 32 '03 34'0
1972 599 45'78 31 '05 34'4
1973 617 53'80 32'49 34'7
1974 699 70'69 48'60 35'1
1975 731 95'45 52'00 35'5
Fuentes:
Y: Las Campañas 01eicolas del Sindicato Nacional del
Olivo (123, b).
Xl Y X2: Secci6n de Estudios y Coordinaci6n de la
Delegaci6n de Sevilla del Ministerio de Agricul­
tura (118, c).
X3: Anuario Estadistica de España.
La serie que estudiaremos consta s610 de nueve
años, porque los precios de los aceites de semillas
no estaban regulados con anterioridad a 1967.
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se distribuye, en el muestreo, según una Fk 1 k'- , n-
en nuestro caso
,
,A -- ,eb
se distribuirá según una F3, 5"
El valor calculado, 44'12, es mayor que 16'5,
obtenido en las tablas para un nivel de significaci6n
de 0'005.
32.4. - ESTHílACION y CONTRASTE DEL l,sODELO
Por tal motivo, se acepta este modelo, que cumple
satisfactoriamente el objetivo de explicar el compor­
tamiento del consumo.
A partir de los datos anteriores, la estimaci6n
del modelo, por minimos cuadrados, es la sib�iente:
y = - 974'066 � 2'702 Xl
(0'994)
0'909 X2 + 42'649 X3
(2'203) (16'683)
R2 = 0'9636.
Teniendo presente que
f(¿" rn. - le
;
2Lj9
2'72 nos permite rechazar
tar la hip6tesis de que f-z. ::: o
Para x3' el valor t = 2'56 nos permite rechazar
la hip6tesis de que f3::; o
32.6.- ANALISIS DE LOS RESULTADOS
De acuerdo con los resultados obtenidos, podemos
asegurar que, pese a las limitaciones de la m�todolo­
gia manejada en la especificaci6n y estimaci6n del mo­
delo propuesto, 'éste puede utilizarse válidamente pa­
ra explicar el comportamiento del consumo. Sin embar­
go, una observaci6n más atenta del modelo indica que
las variables importantes para explicar el comporta­
miento del consumo son principalmente Xl' (precios
del aceite de oliva), y en menor escala X3' (pobla­
ci6n).
En cuanto a las limitaciones apuntadas, referi­
das básicrunente a problemas econométricos de ecua­
ciones simultáneas, heteroscedasticidad, multicoli­
nealidad, etc., no han sido abordadas en el contexto
de la presente tesis, pudiendo constituir, en todo
caso, objeto de un estudio complementario.
32.5. - CONTRASTE DE HIPOTESIS DE LOS PARAI&ETROS
Sabiendo que
é
S¿
se distribuye según una t k' fijado un nivel de sig­n-
nificaci6n de 0'05, hallamos en las tablas el valor
2'571.
la
Para Xl' el valor t =
hip6tesis de que flt -::; o
Para X2' el valor t = - 0'41 nos permite acep-
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Capítulo 33
SOLUCIONES PROPUESTAS DE MAYOR n'ITERES
33.1.- CONSIDERACIONES PREVIAS
Se ha escrito mucho sobre el aceite de oliva,
proponiendo soluciones para resolver determinados
problemas. Una recopilación cronológica de la mayo­
ría de ellas no tendría interés práctico, a nuestro
entender, pues las diversas coyunturas que concurren
en un momento dado varían con el tiempo, como hemos
tenido ocasión de comprobar en nuestro estudio his­
tórico.
Sin embargo, antes de proponer nuestras solu­
ciones, creemos conveniente exponer.y comentar aqué­
llas que consideramos de mayor interés.
33.2.- IV PLAN DE DESARROLIJO (AgricUltura y Alimen­
tación)
Las recomendaciones del mencionado Plan (98, d),
recién aparecido, pueden resumirse como sigue:
Acciones tendentes a lograr la reconversión y
reestructuración productiva del olivar con vistas a
mejorar su rentabilidad.
Expansión y ordenación del cultivo de la soja.
Investigaciones sobre la estructura varietal
de las especies oleaginosas más importantes.
Técnicas de cultivo para conseguir la máxima
productividad.
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33.3.- CONFEDERACION ESP.Aí:�OLA DE CAJAS DE AHORReS
Pro y colaboradores (49) analizan algunos de los
aspectos de los aceites vegetales. Los resultados de
su modelo econométrico son los siguientes:
Cabe esperar que la demanda de acei·te de oliva
se mantenga a los niveles actuales o, a lo sumo, que
crezca entre un 1'1 por 100 y un 1'3 por 100 anual.
La demanda per capita de aceites de semillas en
los pr6ximos años aumentará entre un 6'4 y un 7'7 por
100 anual.
Por tanto, la demanda total de los aceites ve­
getales para los pr6ximos años ha de oscilar entre
el 7'5 y el 8'8 por 100.
Observamos que el mencionado estudio es de 1969,
con datos estadísticos hasta 1967. Era muy 16gico
que el consumo de aceites de semillas tuviera un in­
cremento muy superior al de oliva, habida cuenta que
en los primeros años de la serie estudiada, los acei­
tes de semillas se empleaban todavía muy poco en Es­
paña.
Si los mismos autores realizaran el mismo estu­
dio con una serie de 1967 a 1975, los resultados se­
rian distintos, pues, como hemos comprobado, el con­
sumo de aceites de semillas está, por el momento,
bastante condicionado a las producciones de aceite de
oliva.
Consideramos que una predicci6n sobre el consu­
mo de aceites vegetales es muy factible. Sin embargo,
toda predicci6n sobre producciones de aceite de oliva,
aún a corto plazo, puede ser algo arriesgada. Así,
según !{¡angrané (44), el Banco Kundial previ6 en 1967
una producci6n de 615 millones de kilos para 1975 y
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Prohibici6n de adulteraciones y fraudes.
en realidad fue de 470, según FAO.
33.4.- LUIS PEREZ PARDO
El citado autor (48) propone las soluciones si­
guientes:
Intentar evitar la emigraci6n de la mano de obra
joven de las provincias españolas olivareras, mejoran­
do las condiciones econ6micas.
Extensi6n del movimiento cooperativista.
Incrementar la demanda del aceite de oliva en los
países tradicionalmente productores y consumidores.
La calidad del aceite de oliva, como dnica de­
fensa y arma contra la presi6n de la soja americana
y del girasol ruso.
Rendimiento del olivar. En este aspecto propone
reducir la explotaci6n exclusiva de olivares con ren­
dimiento mínimo de 30 Kgs./árbol y año, arrancar los
árboles Que no produzcan los 30 Kgs. y también fomen­
tar las podas, riegos, abonos y la lucha contra las
plagas.
mejorar la calidad, mediante primas de moderni­
zaci6n de las almazaras antiguas.
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Otras soluciones parciales de menor interés.
33.6.- COKENTARIOS SOBRE ALGUNAS DE LAS SOLUCIONES
PROPUESTAS
La publicaci6n de Pérez Pardo (48) es de 1968
y la última de lilangrané Escard6 (44) de 1967. En
dichos años, la situaci6n del aceite de oliva era
muy mala y en 1975 se ha agravado más todavia. Bási­
camente el conjunto de soluciones propuestas por am­
bos autores coinciden.
33.5. - DANIEL l'ilANGRANE ESCARDO
Este autor propone:
Creaci6n de una entidad de tipo nacional, solu­
ci6n propuesta en 1929 (41) y confirmada en sus pu­
blicaciones posteriores. Respecto a esta cuesti6n se
hizo un resumen en 12.7.
Abastecimiento del consumo interior con mejores
marcas.
Aumento de la exportaci6n a paises no producto-
res.
Dominio del comercio internacional del aceite
de oliva por España.
Aumento del rendimiento del olivar español:
Lucha contra las plagas, empleo de abonos, supr-e saón
de cultivos mixtos, reglamentación de las podas, etc.
Fijación de precios según calidades, fechas para
la recolección de aceitunas, etc.
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Adulteraciones y fraudes
La prohibición de adulteraciones y fraudes ha­
bria de haberse llevado a la práctica con una mayor
vigilancia por parte del Gobierno desde la aparición
de los aceites de semillas.
Entidad de tipo nacional
Es muy posible que la entidad de tipo nacional
concebida en 1929 por lliangrané hubiera resuelto la
problemática del aceite de oliva español durante al­
gunos años de aquella época.
Comercio internacional
Creemos que España no estaba en condiciones en
1967, y menos aún en 1975, de ejercer su dominio en
el comercio internacional del aceite de oliva, por
ser sus producciones deficitarias. Es muy posible
que en 1929, nuestro pais hubiese conseguido tal pro­
p6sito, pues las circunstancias, además de favorables,
eran muy distintas y las soluciones tal vez más fáci­
les, al no consumirse en España aceites de semillas.
Exportaciones
En cuanto a fomentar las exportaciones a paises
productores y no productores, España no está en con­
diciones de aumentarlas, por ser sus producciones in­
suficientes para el consumo interno.
Dada la innegable importancia de las exportacio­
nes españolas de aceite de oliva para nuestro pais,
consideramos conveniente reproducir una parte de cuan­
to manifest6 el Sindicato Nacional del Olivo referente
al periodo 1953-1974 y que ya expusimos en 20.2.
"En definitiva, un mercado que podia haber sido
transparente y haber proporcionado una mayor fuente
de divisas, se vio obstaculizado por una serie de
disposiciones de tipo administrativo, tendentes a con-
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tener los precios interiores frente a una demanda exte­
rior de precios mucho más altos".
Contrariamente a la opini6n del Sindicato del Oli­
vo, creemos que el Gobierno actu6 acertadamente, libe­
ralizando más o menos las exportaciones de acuerdo con
las mayores o menores disponibilidades, evitando así
el posible desabastecimiento del mercado interior.
Estas medidas restrictivas perjudicaron induda­
blemente a ciertas comarcas, como Las Garrigas, Bor­
jas Blancas, etc., tradicionalmente exportadoras a
Italia.
Calidad
En cuanto a la calidad, tan tenazmente defendida
por I.'langrané Escard6 en todos sus escritos, tampoco
resolvería, a nuestro entender, la problemática del
aceite de oliva, ya que, al tener los fabricantes las
producciones vendidas, por ser éstas insuficientes,
parece de una elemental 16gica que no se preocupen en
demasía de la calidad, intentando crear nuevos hábitos
entre el público consumidor, prescindiendo de las ex­
cepcionales calidades de antaño, desaparecidas en 1936.
Según nuestra opini6n, es, entre 1915 y 1920, an­
tes de generalizarse la refinaci6n en España, cuando
10.s fabricantes habrían de haberse preocupado, esme­
rándose al máximo en seguir produciendo aceites vírge­
nes de la mejor calidad.
Legislaci6n sobre campañas oleícolas
Las distintas 6rdenes, decretos, disposiciones,
etc. sobre las campañas oleícolas dictadas por el Go­
bierno han tenido interés solamente durante el año en
que han estado en vigor, por lo cual resulta innecesa­
rio todo análisis.
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Capitulo 31:
SOLUCIONES QUE SUGEHU,';OS y POSIBLES RESULTADOS
34.1.- CONSIDERACIONES PREVIAS
Las soluciones que vamos a exponer son de carácter
puramente objetivo, ya que no tenemos ningún vinculo
f&�iliar, econ6mico, personal ni de cualquier otro ti­
po, relacionado con los aceites vegetales comestibles.
Creemos conveniente resumir los hechos más desta­
cables que concurren en la critica situaci6n actual de
los aceites vegetales, considerar las posibilidades de
tan importante sector agricola y exponer nuestras solu­
ciones y sus posibles resultados.
34.2.- SITUACION ACTUAL
El prolongado abandono del olivar ha motivado su
escasa rentabilidad para los agricultores de muchas
comarcas españolas. Las consecuencias principales han
sido:
Sustituci6n de olivos por otros cultivos.
Iúenores cosechas de ac ei tunas con respecto a las
previsibles.
Cuantiosas pérdidas al no recogerse las aceitunas.
Producciones deficitarias de aceite de oliva.
Aumento de los precios del aceite de oliva.
Elevadas importaciones de semillas y de sus
aceites.
Emigraci6n de mano de obra de las zonas olivare-
ras.
Los distintos gobiernos españoles han resuelto,
posiblemente con acierto, los problemas anuales rela­
tivos a cada campaña oleicola, legislando sobre pre­
cios, exportaciones, etc. Sin embargo, no se han preo­
cupado en intentar resolver exhaustivamente la pro-
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blemática de los aceites vegetales. En el reciente
IV Plan de Desarrollo, se trata algo superficial­
mente del escaso rendimiento del olivar español y
de la posibilidad de fomentar el cultivo de'la soja
en nuestro pais.
34.3.- POSIBILIDADES
Producciones de aceite de oliva
No vamos a tener en cuenta los nuevos sistemas
Breviglieri e "Ipsi16n" utilizados en ciertas regio­
nes de Italia, mediante los cuales parece ser que se
han obtenido entre 20 y 40 mil kilos anuales de acei­
tunas por hectárea, es decir, de 200 a 400 kilos por
olivo.
Tampoco vamos a tener en consideraci6n la posi­
bilidad de que un olivo pueda producir, en promedio,
100 kilos anuales de aceitunas.
Vamos a admitir que un olivo, debidamente cuida­
do, produzca solamente 50 kilos anuales de aceitunas.
Con los 200 millones de olivos, se obtendrian cose­
chas anuales medias de 10.000 millones de kilos de
aceitunas, que supondrian unas producciones' de 2.000
millones de kilos anuales de aceite de oliva, muy
superiores a la media de 452, obtenida en el periOdO
1970-1975.
Producciones de aceites de semillas
Girasol
Los rendimientos te6ricos son de 800 a 1.000 ki­
los anuales de semillas por hectárea. En Españá se
han superado los 8eo kilos en algunos años a partir
de 1964. Tabla 30.1. (48).
Teniendo en cuenta las hectáreas cultivadas en
nuestro pais, que han pasado de 166 mil en 1970 a
440 mil en 1974, y las condiciones muy favorables de
nuestro suelo, seria muy conveniente que dentro de
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un plazo prudencial -15 años a lo sumo- las hectá­
reas dedicadas al cultivo de semillas de girasol
fueran de 2 millones. De esta fonna, se producirían
anualmente 1.500 millones de kilos de semillas, los
cuales, admitiendo un rendimiento de un 30 por 100
-inferior al te6rico-, se convertirían en 450 millo­
nes de kilos de aceite de girasol.
Soja
No se ha dado a este cultivo la gran importancia
que merece, por resultar antiecon6mico en nuestro
país, al parecer. Sin embargo, el IV Plan de Desa­
rrollo recomienda la expansi6n y ordenaci6n del cul­
tivo de la soja, realizando investigaciones previas
sobre las especies más importantes.
Las superficies dedicadas a este cultivo son
mínimas hasta 1974.
Los rendimientos te6ricos son de 1.500 a 2.000
kilos por hectárea, que han sido alcanzados en Espa­
ña en 1973 y 1974.
Sería muy conveniente que, en un plazo de unos
quince años, la superficie dedicada a la soja fuera
del orden de 250 mil hectáreas, obteniéndose así
alrededor de 400 millones de fruto. Admitiendo un
rendimiento mínimo de un 15 por 100, España podría
producir anualmente unos 60 millones de kilos de
aceite de soja.
Cártamo y otras semillas
Ii:erecen citarse las semillas de cártamo, cuya
superficie cultivada es de 34'4 mil hectáreas en
1974, con una producci6n de semillas de 16'5 millo­
nes de kilos.
Las restantes semillas revisten menor interés
en nuestro país.
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34.4. - SOLUCIONES QUE SUGERII.10S
Por las consideraciones y conclusiones expuestas,
creernos que la soluci6n más apropiada consistiria en
aumentar y uniformar las producciones de aceite de
oliva, girasol y soja.
Para lograr nuestros objetivos, consideramos que
son necesarias cuatro fases:
Estudios técnicos previos
Elecci6n de los métodos de cultivo
Conservaci6n y tratamientos de los cultivos
Plan de ejecuci6n de las soluciones.
Estudios técnicos previos
El personal directivo encargado de llevar a ca­
bo las soluciones que propondremos ha de estar en
pleno conocimiento de todo cuanto haga referencia al
cultivo y a las técnicas más modernas utilizadas con
resultados satisfactorios comprobados: especies va­
rietales más adecuadas, análisis de los terrenos, con­
diciones climato16gicas, etc.
Elecci6n de los métodos de cultivo
Realizados los estudios técnicos previos, es de
sumo interés la elecci6n de los métodos más apropia­
dos para cada cultivo.
En cuanto al olivo, existen, entre otros, los
métodos siguientes:
Cultivos intensivos
Sistema Breviglieri
Sistema lIpsi16n".
Aplicando los métodos de cultivo adecuados, las
cosechas de aceitunas aumentarian, como ha sucedido
en Italia, reduciendo los costos de recolecci6n, fa­
cilitando la�s prácticas de las podas y la lucha con-
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tra las plagas.
Conservación y tratamientos de los cultivos
Las principales medidas, referidas al olivar,
son las siguientes:
Limpieza del terreno
Riegos
Abonos
Lucha contra las plagas
Podas
Mediante los tratamientos adecuados, se evita­
rian las cuantiosas pérdidas ocasionadas por las pla­
gas y se conseguiria una mayor uniformidad en las co­
sechas, aplicando oportunamente las podas de fructi­
ficaci6n.
PLAH DE {JECUCION DE LA SOLUCION PARA EL ACEITE DE OLIVA
Creemos que es bajo la direcci6n, ejecueión y
el control del Ministerio de Agricultura que podria
llevarse a cabo la soluci6n que vamos a proponer y
aue consideramos factible •
...
Centros experimentales
Sugerimos la creaci6n de tres centros experi­
mentales suficientemente distantes entre si, cuyos
terrenos, condiciones climato16gicas, etc. reúnan
las caracteristicas 6ptimas para el cultivo del oli-
varo
En las zonas eleeidas, se plantarian olivos j6-
venes y sanos de las especies varietales más apro­
piadas y sin ningún otro cultiva asociado.
'
Se aplicarian los métodos de cultivo y los tra­
tamientos de conservaci6n más modernos y eficaces.
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De llevarse a cabo esta labor con las técnicas
más avanzadas, el máximo esmero y los cuidados nece­
sarios, la producci6n media de cada olivo, asi tra­
tado, podría ser, como minimo, de 50 kilos anuales
de aceitunas sanas y de buena calidad, a partir de
los quince años de vida de cada olivo.
Zonas olivareras
Simultáneamente a la creaci6n de los tres cen­
tros experimentales descritos, el Uinisterio de Agri­
cultura eligiría tres zonas olivareras distantes en­
tre sí, en plena producción, de extensi6n no superior
a lliLas tres hectáreas, sin cultivos asociados y en las
que se hubiese previamente comprobado que los terrenos
reunían buenas condiciones, que los olivos estaban
bien cuidados y que las aceitunas se recogian esmera­
damentg.
De conformidad con los propietarios, el Ministe­
rio de Agricultura efectuaría, en cada zona, las re­
formas que creyera adecuadas y oportunas, asi como la
implantaci6n de nuevas técnicas de cultivo y conser­
vación.
Creemos estar convencidos que bajo la direcci6n,
control, ejecución y asesoramiento del Winisterio de
Agricultura, y la colaboración de los propietarios,
las cosechas aumentarían considerablemente a los po­
cos años.
Mientras no se logre el incremento de la produc­
ci6n de aceitunas que hemos sugerido, consideramos
que el Gobierno ha de segu.ir interviniendo en la re­
gulación anual de las campañas oleicolas, fundamen­
talmente en lo que se refiere a las exportaciones de
aceite de oliva, liberalizándolas más o menos de
acuerdo con las disponibilidades.
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No existe ningún problema en este sector. El con­
sumo interno está abastecido, pudi�ndose exportar
anualmente cantidades muy superiores a las actuales.
Además, teniendo en cuenta que las variedades "manza­
nilla" y "gordal" son de calidad excepcional, conside­
rarnos que el Gobierno deberia procurar fomentar las
exportaciones.
PLAN DE EJECUCION PARA EL ACEITE DE GIRASOL
Considerando que el girasol es la planta oleagi­
nosa más resistente a las condiciones de clima, sol y
latitud, soportando igualmente la sequia como cortos
periodos de helada, ha quedado probado que una gran
parte de nuestro territorio es id6neo para el desarro­
llo de este cultivo.
Con los conocimientos y la experiencia de bastan­
tes años que se poseen, el Iúinisterio de Agricultura
podria conseguir en un plazo de unos quince años; pre­
vio plan sistemático y progresivo de ejecuci6n, que en
Éspaña se dediquen 2 millones de hectáreas de cultivo
de semillas de girasol, como hemos expuesto en 34.3.
PLAN DE EJECUCION PARA EL CULTIVO DE LA SOJA
El IV Plan de Desarrollo (página 76) expone:
"Los trabajos desarrollados sobre el cultivo de
la soja a trav�s de una red de ensayo en toda la geo­
grafia española han permitido adquirir el conocimien­
to suficiente sobre todas las facetas del cultivo (va­
riedades, �pocas de siembra, cuidados naturales, meca­
nizaci6n, etc.) para abordar seriamente la expansi6n,
al objeto de llegar a niveles nunca alcanzados por es­
ta planta en nuestro pais".
Como el mencionado informe es plenrunente satis-
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factorio, a nuestro entender, parece, pues, muy vero­
simil que dentro de unos quince años la superficie
dedicada a la soja sea del orden de unas 250 mil hec­
táreas.
34.5.- POSIBLES RESULTADOS
A los quince años de llevarse a la práctica el
proyecto de solución que proponemos, las producciones
de aceites vegetales podrian ser aproximadamente de
1.500 millones de kilos anuales (1.000 de oliva y
500 de girasol y soja).
A los quince años siguientes, las producciones
podrian ser del orden de 2.750 millones (2.000 de
aceite de oliva y 750 de aceites de semillas).
Estim&�do una población de 50 millones de habi­
tantes y un consumo de 25 kilos anuales per capita,
las consecuencias previsibles serían las siguientes:
Consumo interior de aceites vegetales cubierto
por las producciones de aceite de oliva y de semillas
cosechadas en Espaiía.
Elevados excedentes de aceites de oliva, y en
menor cuantia de semillas, para la exportación a
precios inferiores a los de los demás países produc­
tores, proporcionando saneadas fuentes de divisas.
Los cultivos de las semillas oleaginosas y prin­
cipalmente el del olivar proporcionaría trabajo a
muchos agricultores, especialmente en las épocas de
la recolección de aceitunas, resolviendo algo el pro­
blema de la emigraci6n de las zonas rurales.
El número de fábricas de extracci6n y refinaci6n
de aceite de oliva dejaría de ser excesivo, la eficien­
cia productiva aumentaría, se modernizarían las ins­
talaciones, se crearían nuevos puestos de trabajo, etc.
26�
Las calidades de los aceites vegetales mejorarian.
34.6.- CONCLUSION FINAL
Creemos que las soluciones expuestas, debidamente
ejecutadas, son muy factibles y los resultados previs­
tos alcanzables.
Nos permitimos reproducir, para terminar, las fra­
ses del Catedrático de Agricultura, Aurelio L6pez Vi­
daur, citado por Roca (51):
"El olivo es el árbol que mayor riqueza da a Es­
paña; todo es aprovechable en él; constituye la s6lida
fortuna de comarcas enteras; nos regala aceitunas su­
culentas, aceites claros, fragantes y exquisitos; de
sus huesos y pulpa ya prensada se obtiene el aceite de
orujo que hace los jabones más finos de tocador y la­
vado; desdoblándolos nos proporciona glicerina y áci­
dos grasos; se hidrogeniza y es superior a todas ,las
margarinas; el orujo extractado convertido en carbo­
nilla es el mejor combustible para el brasero, aromá­
tico, suave y no carga la cabeza; las cenizas de sus
huesos, leña y r-af c es son un abono inapreciable; sus
hojas son un gran pienso para el ganado; trozos de su
corteza y de sus hojas se utilizan como medicamentos
amargos, astringentes; la madera de su tronco da los
más suntuosos muebles seculares y, en fin, en su vejez,
nos obsequia con su goma-reina que es la olivina vul­
neraria. Olivo: bendito seas".
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